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AVERTISSEMENT. 


Za^ Ciusine françaUe a joui, de toU9 ie$ 

tentpm e< doiu tous les pays, de la plus grande 

réputation. Lte Grand Prèdiric avait un cuisi^ 

nierfr€Mnçaia^ et comme ce monarque était unpeu 

gctMtranome, il avait chaque jour, unentretien de 

vingt minutes avec M. Noël| doua lequel il dis* 

cutait la manière d'apprêter un mets, comme ii 

bcdawiçait , dans son cabinet, quelques instans 

après ^ les intérêts de toute F Europe. Depuis la 

mort de ce prince. Part de la cuisine a fait dee 

progrès prodigieux , et il nous semble que nous 

aidons atteint le nec plus ultra tle cet art. Quel* 

ques gourmands^ néanmoins, prétendent, et 

non sans raison, qu'une table diversifiée par 

quelques mets étrangers, en est plus pittoresque 

et plus appétissante. C'est dt après ces graves 

ruisonnemens que nous nous sommes décidés à 

donner ici, par supplément, les recettes de cer* 

tains mets étrangers propres à raviver le palais 


de» plut ceUbreB gasironomeê , u$é par fexeel^ 
lence de la cuisine Jrançaiée» Dans ce êupplé- 
ment on aura une esquisêede toutes les cuisines 
de V Europe f et si notre travail est sans gloire , 
au moins il ne sera pas san$ utilité» 
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Bœuf â VEcarlale. 


M 


.îLfz «is^mbie une demMirre ^t cas5r»nnade, de*Jt 
.. ^fs de sel marin , or^e once de salpêtre, une ttvr« Je 
:^! icmmiin; foorez-ies c'ans une prffrine de boeuf, que 
'trus mettez dads une marmite de (ère. Tournez cela 
*:vs les jours. On peut iabser mariner pendant une 
".inzaloe. £ii$uite faites bouillir , et servez sur table» 
avec du clicu eu de la Jaitue pommée « ou des légumes » 
:- de I.T pt'réc de poîs. Ou mange volontiers ce mets 
:::ld , et en le piésente ordinairement sur table, cou^o 
: r trao' li?i. 

Porc- épie de piaf es côtes de boeuf. 

Désossez les plates côtes , baltrz la Tlande une demi- 
:.ei;reave€ un rouleau de pâtissier ; ensuite enduisez lé 
îessus gvec des jaunes d'œufs ; saupoudrez-les de mie da 
;.a;a , de persil et de poireaux hachés , de marjolaine , 
c^'écorce de citron râpée très- fin , de muscade , de pi i- 
\re et de sel ; roulez-la très-seirte, et llc^-la fortement ; 
larùez en travers; puis envelop^rz-Ia d'une couche de 
.ar.gues bouillies , d'une Iroisièu e de cornichons confits , 
et d'une quatrième d érorces de citron. Mettez le tout 
^'ua sur TauUe par ordre, jusqu'à ce que tcut soit bardé 
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loat autour , et qoe cda ftsie romme des tnmcbe». 
rouget, Tertet , blanches et jaunes. Met lez-lea ensuite 
dans un plat creux avec une chopîoe d*eau. Couvrez-les 
avec une coiffe de veau , pour empêcher de brûler, en* 
tortillez-ia de fort papîer , et Biettez au four. A mesure 
que la sauce perce , enlevez-ia et passes le jus dans une 
saucière. Ajoutes deux cuillerées de vin rougie, autant 
decaraoïel à l'anglaise^ une de ctuchup^ un demi citron, 
et Esites épaissir avec un morceau de beurre fariné ; mettes 
la viande sur le plat , et versez le jus dessus. Vous pouvez 
garnir , si bon vous semble y ttvee des boulettes et du 
raifort. 

Veau bombardé. 

Coupes cinq morceaux minces dans le maigre d'un 
£iet de veau ; apr^ les avoir arrondis un peu , piquez- 
les bien serrés du côté arrondi , avec des petite lardons 
minces. Lardez aussi cinq langues de moutons, que 
vous aurfz auparavant bit bouillir et blanchir. Piquez- 
les avec des petits morceaux d'écorce de citron , et faites 
nn hachis assaisonné avec du veau , du lard , du jam- 
t»on, de la graisse de bœuf crue et nn anchois haché. Com- 
posez un autre hachis avec du veau , dp la graisse 
de bœuf crue, des champignons, des épinards , du per- 
•il 9 du thym , de la marjolaine , delà sarriette et des 
oignons nouveaux; mettez-j du poivre, du sel et du 
luacis ; battez tout cela. Faites une boule de Tautre 
hachis „ et fourrez*la dans celui-ci. Ensuite faites^n 
un reulean dans une coiflb de veau , et mettez au four. 
Lies le reste comme un saucisson, et faites-le bouillir; 
mais il faut auparavant enduire la ceiffe de veau avec un 
jaune d'œuf. Mettez le veau lardé dans une casserole s,veG 
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lin peu Ae jns, et laînsez-Ie bouillir doneeirent «niant 
qu'il ie faudra. Dégrabsez ; jcttcz-y quelques truffes , 
desDiorilles et des cbampignons. Quand le hachis aura 
été assez de temp* au four, inettez-Ie au milieu du plat, 
et les morceaux de veau autour, avec une lauf^ue frita 
eotrc chaque morceau de veau. Coupei par trauvhfs la 
portion à laqueHe vous ave« donné la fcnne d*un sau- 
cisson , et qui a bouilli : faîtes-la frire: dispersez-la siir 
le plat; versez la sauce dessus , garnissez avec du citron , 
ef servez. Quelques cuisiniers artistes y ajoutent des ris 
de veau , des crêtes de coqs et des culs d'artichauts. 

Fricandeaux blancs. 
Pour préparer ce mêls , il faut cou|)cr des Irauchea 
dans la partie charnue d'une cuisse de veau , de la gran* 
deur el de l'épaisseur d'un écu de six francs, et mettre 
sur un feu doux un gros morceau de beurre dans une cas- 
serole, car un feu vif donnerait de lacouleur à iaviande. 
Avantque la casserole soit chaude, placez-y les tranches, 
Ayant soin de les remuer, jusqu'à ce que vous voyex 
le beurre en consistance de jus , mais encore bianc .. 
mettez les tranches et le jus dans un pot devant Tâtre 
pour les tenir chauds. Remettez encore du heurte froid 
dans la casserole; opérez, et continuez de même jusqu'à 
ce qaetout soit cuit. Alors versez le jus dans la casserole 
avec une cuillerée A café de marinade de citron , de cat-' 
chup de champignon, de poivre rouge , de jus de câpres, 
de macis en poudre et de sel. Faites épaissir avec de la 
farine et du beurre ; quand le tout aura tien bouilli, 
mettez-y deux jaunes d'oeufs bien battus et mêlés de 
boime crème, dans une cuillerée à café) lecouck: la poêle 

1 • 
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n'ir le Cea , jusqu^â ce que le jus ait prUroosistance. Alof« 
ji'tezAe sur le* trancher et «ecouez-lfs ; quand eHef se- 
ront lion dijudesy trieUez^lea dans le plat avec d«s 
boulettes^ f?t semez dp»sM« du champfgnea isanné, 
Ôii garnît avec de répine-vineUe, des haricoU ▼«Us 
loariùés, et Ton sert^ * 

Jarnbon de Veau. 

Vous coupez unecuiitae de veau comme un jambon; 
vons prenez ensuite une livre de sel grii^ deux once» de 
siil|iéire^ et une livre de nel commua. Vous mêlez ta 
tcut avec une orre de genièvre pilé^ Frottez bien la 
t^m^ , et mi'ttez-'la dans un saloir , le côlé de U peau 
ea deiSTHis ; arrm^z^-la avec de U saumure , tous l<:s 
jours pf'rKlint une qiiûiîaine , et suspendez* U à la 
fu;r.ée(|c bois pendant une autre quinzaine; on peut U 
h\xe bouillir ou revenir tt lAtîr, On pent ausw %s\{*KUfi 
dans r ette i^auinure un morceau de porc , ou àc\xx ou trots 

Téie de Veau au verrat. 

. Ofi f,rfttt3 la tête de veau, jusqu'à ce qu'on en a^t 
lait d»î>|/.i*aître tcut le poij. Alors en la a^upe eu deux ; 
»;i met à pai t les jeux et la < er velle ; on la lave \Ati\ , et 
«nsultc on la met daus une terriuç pleine d'eau de souf c^*, 
«;t 00 !a (ait bouliUr jusqu'à ce que les os quittent et &« 
s>^.fjarent* Alors coi.'pez en tranches la langue et les 
•rfeiilfcf , mettez - lea à plat ; vous jetpz des«us uu^ 
foî^n^e de sel , et voua le» roulez bien serrés dans nn'i 
Uàudie de chair de verrat. Vous les fere« bouillir pen- 
dx^nt deux heures , et quand la tête sera refroidie , oiet* 
KZ'la dausce qui a booilti. 


CoU'h'U^s d-3 Mouton a l\linoureu8e, 

Aprci avcir piqué avec liu lard et du janil>oii quel* 
"..ci foteleltes on ppu épaisses, on leur donne un tour 
!: fx^tîe danii un peu de Ixîurre , avec du peT«iil harlié 
?' -.1 p^u de «arrielte ; alors on les met dan.* une ras- 
«: lea\ec de pellU morceaux de jaml on, den i ii;n( m 
c ipé» pnr Iraiirhe^, de% ^arc Ues et drs pana'n , qu'on 
' ut faiie friie auparavaiit dans un peu d^ht'il** ou do 
r^;jrr3; on y ai(»iite un p*?lit %frre de vin et un jjpu <lt5 
cu.lis; av^ut de .*eivir , ou di-^iAiS^e la sauce, cLlu la 
U"r e s';r la vi.T»i 'e. 

« 

M.^uton (l la Turque. 
Ce r.iéts , fjuî e-it rpch'^rcht* à C ns:antinop> , se pr<^- 
^..:e '^Insi : on c.npe la viande' j ar lii:i L -î , et m la 
!^\n hns !e vlmg'-^ ; on a met dins un p' t , avi c un 
\ "^ .*e poi\ re en gn!n^ . du r z et deux ou In.ii o-gionH î 
rn la fait fi/re lien doucement, avant jj;ranJ soin d'é- 
: .'.-ner ar uvent. Lorsque 'a viande eàt atlendiie, en re- 
♦.*.;e !^^ oigncns ; on met la viande sur dci lôtiîs de paiu 
i^?^ !c; \ÙM , et en .>ei t. 

Gii^ot de mouton ruti avec de 9 hiiitn.s» 
C^ mets qui u'e-t pasc."^mmull , sp préjinr^ de la m.i- 
r! c^;8 suivante ; On f^i.t un haï Ms de gcaiino de Ît» if 
f.u2 ccupe tiè^- menue, des jaunes ffreiif^ dur*, 
tj .s ou quatre .anchois, un petit morceau dV-ijC^non , du 
llyro, delà «sarriette, doi'ze ou quaiorze luiitres, lo 
tci:t coij.é très -menu, tn peu de se! et de poivre, 
Di .*(adt» r«pé? et de îa mie rfe piin ; f n m'de le tout 
avv'C (it-M œuf-i crus. Vous 'arrîs.ez îr'g;^' t dnns «les pari le « 
lei p. us charnues et les [lus tendres et le aian.iw, 0.\ 
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peut ; si l'on vtut , faire une sance avec Teau des 
huîtres, un anchois, un peu de vin rouge, et quelques 
huilrcs bouillies 5 éi la mettre smisle mouton. 

Collet de Mouton à la mode du chasseur. 

Coupez un grand collet avant que Tépaule ait été dé« 
tachée: qu'il aoit plus grand qu*à l'ordinaire^ et que le 
haut de Tépaule y soit joint. Avec un couteau biea 
eflSIé, piquex le collet départ en part de plusieurs petits 
trous, et versez dedans un peu dé vin ronge. Laissez-le 
tremper dans le via quatre jours; retournez - le , et 
frottez -le quatre fois par jour; alors retirez -le, et 
pendez-le trois jours en plein air à l'ombre , et séchez— 
le souvent dans un linge, pour ejoipécher la putréfac- 
tion. Quand vous le ferez rôtir, arrosez-le avec le vin 
dans lequel il a trempé, s'il en reste; au défaut prenez 
de l'autre vin ; on le met dans deux ou trots feuilles da 
papier pour reteair la graisse ) et on le fait rôtir tout à 
fait ; alors vous pouvez ôter la peau , le glacer et 

servir. 

Oreilles d'Agneau à Voseille. 

Prenez une douzaine d*oreilles d'agneaux ; faites-le^ 
bien cuire dans une braise. Prenez ensuite une grande 
poignée d'oseille ; hacbez-la un peu , et faites-la cuire 
dans une cuillerée de bouillon et un morceau de beurre ; 
versez dedans une petite cuillerée à pot de coulis ; râpez 
un peu de muscade : mettez un peu de poivre et de sel ; 
faites migeoter quelques minutes : tortillez les oreilles, 
mettez-les dans un plat > et serves^ 


-.,-■«» 
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Tranches îP Agneau de fermem 

Oac(^feB»fii€i#a|ÇBaHi pir Uaarhei; on le poivre 
tt oft le «le, pa» o« le ait frire. Q^iand dles joocI 
^ BietCai^ks dans na plat ^ et venet du beurre 
i<s9ues jetcs lui pc» de brioe dsm sue cafarrcle « avec 
la pe» de bcuilloo de bceuf ^ uo feu de eatchup et de 
iauoHve de ncLs ; faîto bouillir le tcuC^ et retsuez cof»- 
uati fil i ff i T t, Meue»-j les uaAches; remu€»-{cs bka 
sa rond ; gswnàdaea mwecàn perul frit , et leiTeB* 

Cochon de lait a la Barbaeue, 


Dîspoeei on ror.hcn de lait âgé de neuf on dîi 
s^^Toes, côonne pour le r6ar ; faîu» oo harhis avee 
Taelqii^» fei}ules de sauge « le ioie et deux anchoU, docit 
MI a 6té lesariie», Uvéset coupée très-menu. M#*ttex 
eetce prépaiatica daxis un mortier avec oo peu de mie de 
pa;.ii 9 oa quarleroD de beurre , un peu de poirre, et ua 
cU^EDi-aetiev de via de JUadère. faite»-» oœ pâte, et 
tou^eir-U dans le cochoo. Mettei^ie à une grande dis* 
Uoce (Faa bûo feu clair , et flaa.bez-le bien. Jetcv 
daos la lèrhefrite deux bouteitle» de via de Madère, et 
a;roaex-{e avec pendant tout le leropa qa*il r6tfra ; à 
moitié totl , mettez daos la fcchefrite deux petxU pains* 
Quand le cccbon Mm presque r6ti , leiîm les petits 
pair» et la sauce, et oietCex-!a dans on poêlon , avec 
CQ anchois coupé menu , on bouquet de fioes berhes ^ 
et le Jus d'un citron ; retirez le cochon , mettes une 
pomme dan» son gmoîn et un petit pain de chaque c5lé | 
pasiiSi bsaoce dessus j et âerTes-le* 
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tiï^4-m«iiui I f«|nnt^x-y du mmI, dit poivm «l di^ h fii<'- 
da pnliii ('iiitffi*h^« l'iiiff d'nita hr^llf) fonlDiiri Vtv^wifi iin 
pit d^tluifi Jim, iinn cttillHi^fi di« timnlAtdo »t tlftuiréiilxi 
lolltiii nutp^f'H itf^D-iln i InIIm honiHlr tout ritlAt fl^Ui i 
épuUtiii Avn('< Mil tnoir^DU do h^firi^ fHi-litiftt UM |>«m tir. 
viMMJ^.trt } tniiU^M Ihh (Ar^lHil^tt dfthi tifi |dal (il^fi^d , 

CnhH0 fh parc d In Harhnvuff» 

ri^nr/, MK1 rih'^ttH ilw |K<r<, (pirt vomi (rir/ p\flr A n.i 
Ijom Imi I MM^Ur/ d«M»» Itt Ifidi^fiU" d^nif h(HjU<il|(-î* iIm 
bon vil» n^iij^f^ , ft|< «t'M <»(v Hit l« vifthdtt l«iil. ^(ii*f«tlrt «»'i4 

dttMJi In Ihliplilitt \ iimlU'/-^ di<»u rtiidinU , ln»U j^tinn 
d'(nti'4 diun I Av^(. iMt (|ii»i(^ioii dfi li^iiti'f^, lin df^iru • 

l'IlMiM y un Ji(4iU|lirH d(^ flll^il tttltlif'it, lillH (M|ltrf/«M ) 

(^lli^ dn Mittiiiift<<« ilp cIlit'M^trJt iiMH(ulllrii($^ dh rtttclitéft , 
JMJi^A l;otdllll l«t tout, qti(^lf|i(^)i »tdi(iilti() j piiU imHii^a I«i 
|H<iit, 1:1. iiulttCH In \itm U*\\i »nlfiiir ^ti crMlfn d'nn 
pdiKti dtt lfti|iff*iii'. |.«v^/ d*i dt'iiv (riclf^ft run , ^»toMi 

(ilthl/ jlt«(|M'MII Ilifliuh» I pi^bbr/. , ^|< V^M*/. Vf*|.f«i <iMnrn 

toulo hMiiillHfHfis KH)'MJt»M''/ f4V»ir dr« jmtiu l'Airi^ d luii • 

' ' ' } 
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est pnnrtnnt quelques mc^li qui m^rîlcnt Talîmllon 

*« gournirtt. Nous dooiiernos U recelte du a(û%nnr. 

\y\b% «vtnr fl^iftihé vos pouletg, lavct-les et eisviyex.lcs 
Mtv ttn linge propre; d6ioi)pf7.-lc*î», mcllrn-lfs clans U 

.'.^^er()le avec asaex dVau pour qti*iUbui|;neni enlicre- 
:'^"nt. Ou fijoute un bouquet de persil avec un peu dd 

tiMl héché^ uu Dtorreau ou deux de niaria , et l'eu 
. '<ivie bîei\ U casserole. Vous bnttux cinq ou six œn\$ 
3v<*r les blancs, et voua les verses dnui la sauce anBsiuU 
' iXIe bout. Lorsqu'ils sout cuits, vnns ôliv. le bouquet 

'* pt^rsil , et vous lei servez dans uu plui avec la sauce. Il 
\.v faut p«*is oublier de bien remuer pendant la cuisson» 

Poulet il l^AlUrnande. 

On découpe un poulet , une carpe et la Iniînnre ; nn 
?vs.nsonue avec dix-huit pelila (»i^nons, une tranche de 
inibon, un bouquet do p(M>il , un \v\x de tliym, du 
.Msilîc, et quatre clous de ftirt lie. On met le toit en- 
^t'inble dans une casserole aveîc un mcuxenu de heurie, 
rt oii fait migetiter lUr un feu doux. Ajouter ensuite un 
tNMi do bouillon, uu verre de vin blanc, do la II(«ur de 
vuino, du poivre et du sel; faites m l^enter jusqu'à ce 
V, :e le poulet soit cuit, et la sauce i^^duite à une r[unn« 
tittS convenable. Otrs ensuite les herbes et le jand)()n; 
.tiiutese quelques câpres, un anchois hiuJuS, et dnvssee 
vi^tie poulet sur le plat. Vervey. la sauce dessus npl^s 
l'avoir préalablement dt^^raissée , et gu•)ussc^ avoe des 
tianches de pain riitos, 

yohiilU farcie aux Iluilres. 
Ce mfitS) qui est un des fleurons g^istioucmiqnes du 
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célèbre euisinier de Cancale , se prépare comme il stnt 
on reinplil le jabot d'une volaille avec une aauce dan 
laquelle on met une domaine d'huitres; on courre l'es- 
toraac delà volaille de tranches de lard; on Tenvelopp^ 
dans une feuille de papier et on la fait rétir. Vous prene: 
du coulis ou du bon jus ; vous y mettec quelques huîtres 
avec leur eau, que vous aurez passée, un peu de poudre 
de champignon» et vous faites épaissir avec de la fleui 
de farme ; vous ajoutez un peu de poivre et du sel , ai vousi 
le jugpz nécessaire I et vous faites .bouillir. Quand In 
volaille est cuite vous Atez le lard > vous la dressez avec 
la sauce, et la servez. 

Dindons et PouleU à la ffollandaiêêé 

I 
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Prenez un dindon et quelques poulets ; assaisonnez-Iesi 
avec du sel, du poivre, deselous de girofle, et Aiites-le^ 
bouillir. Metlec par chaque pinte de bouillon un quar- 
teron de riz ou de vermicelle. Ce mets se mange avec 
Jusucreetdelaeanellej cependant on peut s'en passer 
quand on n'a ni sucre ni canelle. 

Dindon farci à la Hambourgeoisê. 

Vous hachez bien menu une livre de bœuf et trois 
quarteronl de graisse crue ; vous assaisonnes cela avec du 
poivre, du sel, des clous de girofle, du macis, de la 
knarjolaine, etvousy mêle^ deux ou trois œufs; vous 
soulevez la peau du dindon tout autour; vous y intro- 
duisez la farce; vous le faites rôtir à la broche. Cette 
manière d'apprêter un dindon est en usage A Hambourg , 
et fait les délices des meilleures tables» 
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^Càmardên MneMoim. 

Vont pTMiet qMtrt culs d^arlicha uu , que voui eou|M 

y morteaux | voua laafaitM bouillir dana do Teau » avoo 

-uroo un litron do Avoa do maraia quo tuua avot fail 

aiuhtr et étaler* Vailta ruiro le tout prnquo iutqu*à 

t> laite cuiMon ) retiret et égoutlet - le x remel lea - le 

tus une raaaerole avec un morceau do beurre « dea 

. «mpignona harhtei un peu de aarrieito, du persil el 

*^ (k^halottet, le tout liachA luVn fin* Vou» ajoute» un 

ra de Qirine « deux cuillorées du jut de veau ei un 

K^i>9 de vin blano* Faitet miiKOoter ju«i)u*à parfaite 

.:;»oii , et juaqu^à ce que la sauce soit rAduiie couve» 

: !rmont. Knfin ajoutea-y un peu de coulis » expriiuet» 

]) un citron « aalei et poivrea un peu. Serves ce rsf^)ûl 

Kn)& deux canarda découpfs que vonsaver fait cuire dana 

uc braiaière avec des tranches de veau et de lard et un 

.ni asaaisounemout* 

Oiefaméû, autrement diU à la Hongroise. 

Prenet une grosse oie d'automne « et séchi»«-fn bien 
'e dedans et le dehors avea un \\t\^^\ ar9t>»e«-la par» 
t.nu de vinaigi^, et frottes-la a\fc du sel « du sal)>Atre 
(*: un quarten>n de cassonade. Qtiand elle est imprégnée 
vt« sel « laissea*la quinae jours dans cet ^tst | ensuite 
5tvhrx«)a bien avee soin « ctnisea-ia dans un linge • et 
irtuiaA»la pendant un mois A la cheminée t alors voua 
!« faites bouillir % et quand elle est cuite, vous la serves 
ivcc une snuoe aux oignons ou sur un Ut d'oseille. 
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Oie mariné^* 

Après avoir àèioué roUt oie , Ikitei la brceMitTati(^« 
Hachas bien fio dix ou douze feuilles de sauge , deux ci 
trois (Kimmes aigres ; mêlez cela avec de U^ m\e de pâl.i 
quatre oores de mcelle de bœuf , ua bbo verre de vîa 
rpuge, la moitié d'une muscade fk[>ée, du poivre, dj 
sel 9 et un peu rféccrce de cjtroh bien pîlée* Vous faîtes 
deceiaunebeileelbonue Carce^avecditux jaunes d'ceuf»^ 
environ um9 hevte a^aut de remployer, et vi^os en 
remplissez votre ele que vous faito» iirre , jusr{u*â <^ 
quViie prenne une belle couleur; V(m% la mettez en^ 
suite dans une coii^role , avec deux flt$le§ de jus, ^rt 
vous la couvrez bien. Après ravHr laissé ttxxffsotet àfrax 
heures, vo.is retirez Toie; vous dégraissez la sauce, ^i 
vous y Bjontez uae grande cuillerée de marinaiie d: 
citron , une de vin rcTuge , on anchois bacbé bien menu , 
du macîs cont at^, du p^Avre et du sel , à votre rolonf/r. 
Tfsiieêéj^amW la lauce avec du beurre et de ta hrît ^-^ 
faites lui prendre un bouillon; dressez votre oie sur : 
plat; passez la saiice que vous verserez ensuite sur .- 
volaille* 

Pigeons à la PortugaUe* 

Gî'jpez les pattes et les ailerons à quatre ou cinq i.- 
geons, ouvre/'Ieur Tesiomac, enlevez le fir/ie, eta^> 
piatissez'les avec un rouleau* Vous faite» ui e marine c^ 
chaude avec un peu de lard râpé ; v< ks UêjLmnaez a* ^r. 
deux champignons, des i^'gw^'ê nouveaux, du poivr«?, 
du sel^ du thym , du persil et un peu de muKade; r.ri 
lait revenir le tout ensemble pendant que!<(ues minutes ; 
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-i-r^ "Y** vo'^s acr^z 'ie F g^r-^; T:uf les c^it-fx 

• ** ivi. a» ce c=.*tcaccte Je ac:i:c:i j'-rc^ix.^Ln -i'-e .t, 

: t'fi de Lii. îc , cLi thjsi , di p*nJ, et u-n? ecl.i- 

* Lju Lie ti:e*-ii:et:«ie , q^'q\«î InTh'* i^ cLira- 

i-.caa ; Tccj fiirtei bcciillr le fcut e: i«mL'e p*^ '!ict 

. * TT«3 aiioî^Ces. Vc%iJ 'Iret*^ ¥cs pî^^ccs sur Ir j !§t , 

•;c t^<?5îctnac ea d^iSô^i*; to'^s rretlex îrs îranch'*^ 'i^ 
'- ica pîir-desjoj, tou« j reriei la saure • iprès avoir 

: : rimé uoecran^cet lio citrco, et Tu«i s^tTei. 

Lapereaux à la Florentine. 

Tz^xtex trois lapereacx, que vcus éccrcliex ^ars fcif* 

»r aux oreiHe». lavez- les et séchez- îei avec tin lîrge. 

•i«««taae«-Ie$ avec soLn , â rexcepticii de la lê:e , en- 

. t? aptatîjKez'ies; faites oce farre avec tin q' artère a 

■t .ard râpé; ajciitez au lard La mie ci' n p«*t.l pain de 

.^:-x SOUS, oo f^o de Chjni en de l'éccrte «ie c;trcn 

il"ée meniîe, du persîi éga'ement bac Lé fin, de ia 

- !.ica.i«, du poivre rouge* , et du tel à vol .:é. Mc'.ei 

» ccct enîembie avec unoei.f, et éteiKÎ'x ce néljrge 

.' voslapereaLiT : rcuîea-îe» ji-squ'à [a lêîe. Auavl.ex- 

i K*Trés avec une brrchclte : ffrmpi les iisues poiT 

*-. Z"*cheT!a farrc de s'é< happer. Croc hezVs oreille'* par 

.- z/ere , et enveloppez- les séparémei^l dans tin linge z 

Ji.:ei-les boaillir pendaQi une dcrnî-heuie. Avant de 


MrrirToalapentfix, eoupes-leur Icf mflchelies ; fidies- 
in jeux , dressées comme des oreilles ; mettez autour dea 
kpereaux des quenelles et des champignons. Préparez 
une sauce blanche avec du jus de veau , un peu d'aa* 
chois, le jus de la moitié d'un citron » ou une petite 
cuillerée de marinade de citron* Passes la sauce et pre- 
nez un quarteron de beurre roulé dans de la^fisrioe , afin 
de l'épaissir . Remuez la casserole pendant quo le beurre 
Ibnd. Battez on jaune d'C9uf ; mette a-y un peu de bonne 
crème, de la muscade et du sel t mêles cela avec le jus , e^ 
laissez'migeoter sur le feu, mais ne faites pas bottiiltr, 
autrement votre crème tournerait. Versez-la sur les la- 
pereaux, et servez. 

Effrayé de Lièvre. 

Après avoir lavé votre lièvre, mettes du pudHîopr 
dans son ventre, et mettez -le dans un pot ou dans unr 
poissonnière. Vous y verses deux pintes de jus ibrt ^'t 
éclairci, un litre de bon vin rouge , avec un citron coup6 
par tranches t un bouquet de fines herbes , de la mui* 
cade, du poivre^ du sel , et cinq ou six clous de gérofle; 
TOUS le couvrez bien et le laissez cuire i petit feu , jus- 
qu'aux trois quarts de sa cuisson. Iletirec[ettsuite le lièvre, 
et après Favoir mis dans un plat , saupoudres-Ie avec de 
la mie de pain , des fines herbes hachées menu , un pe: 
d*écorce de citron râpée > et la moitié d'une muscade. 
Alors mettez-le devant le feu , et arrosez-le jusqu'à ce 
qu'il prenne use jolie couleur. Kn même temps vo:^ 
dégraisserea le jus , et vous le ferez épaissir avec un jaun.* 
d*asttf« Vous mêlerez dans la sauce six œulj durs haché> 
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r^rn^H q^e l q iw t eoraicbont eoopét bim miocet j irar* 
..s-laMT la Uèfre, et tenres. 

Faisan à t Italienne. 

Preacs ooedeni'dousaine d'huîtres; bîtM-lttbouilItri 
r.KiitewetleB-let dans une casserole avec le Ibiedu faisan 
' 'PéfneDOy nn morceau de beurre^ quriquat oignons 
.3 peodaparsti, du poivre, du sel, des fines hetbes, et 
n peo des quatre épices. Laîsiec le tout peu de temps 
t«r le Ibo 9 ai hrctsaes en le faisan. Mettez le faisan dans 
I rasaerolaaraeun peu dliuile, des oignons, du persil, 
i' basilic et du jus de citron. Laissez quelques aiinutea 
I r le feu ; retires ensuite, et couvrez le (aisan de trancbea 
'-^ lard ; embrocbez-le , et enveloppez-la de papier, 
r lites cuire quelques bui très dans leur eau; mettei dana 
'. r.f casserole quatre jaunes d'oeufs battus, la noitiéd'un 

txon coupé en tranches, un peu de poivra, de la mua- 

arie râpée, un pau de persil haché manu , on anchoia 

i.sché, unpeu d*hui!a, un bon verre de vin blanc, un Dior«* 

'esu de beurre, at un peu de coulis de jambon. Vaitaa 

* :>tiMir la sauça sur le ieu ^ ensuite meitez-j las huîtres , 
«-t assaiaooaaz la sauce à votre volonté. Le (aisan rAti, 
::rfssea«la sur la plat , versez la sauça par-dessusi at 
wrvea. 

Perdrix M Aspio 

Ilachet bien menu quelques échalotea » du per^ , da 
IV^iragon , da ta civette, du cresson alénoiSf un peu da 

• >tiUc , une gousse d*ail at un anchois ; jnéles-las avecda 
la moutarde, da rhuila, du vinaigre, da poivra et da 
•d . En aervant cette aauca froide dana naa aaacièra » ¥oaa 
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" herxtt vos jierdrîx eolièrei j si vousierverlaituccdiaud/' 

vous découpez v(>8 pcrdiix co mine pour une capilotniet 

et les faites thaufler tkns un peu de bouillon, cns> if] 

VOUA les niPltêzdansla sauce, et vous Tes faite* chnirl- 1 

ensemble sans bouillir. Voua pourei servir de U nirn 

maniètD les ]ierdrix et la sauce froide, nttis alors il fi* 

les mêler avec la sauce uiie heure et plus «vani de 1' 

ï)ré:*enler. 

Bécnasmea à la Paméla. 

Aptes avoir ouvert vos bécassines par te dos, vf 
faites une farce avec les intestins, quelques câpres lu 
chées, du persil, des échalotes, des champignons, fl 
poivre, du sel, deux anchois bâchés et un morceau d 
beurre. Alurs vous mettez cette farce dans vos br( n. 
sines, vous les cousez et faites cuire dans une brn: ' 
Fendant la cuisson vous y versez un peu de coulis cl (i 
bon vin rouge. Lorsqu'elles sont cuites, vousdégrai» < 
et passez la sauce. Si vous présumez quelle ne soil \ 
assez épaisse», jetleï-y un peu de beurre roulé dans ■ 
farine, ensuite servez-la avec les bécassines. 

• Recette pour apprêter ha Ruffs et Heifs ( i ) . 

* 

Videz vo% rufli et roîfs, et trous^cz-leur les patte* ' 
croix comme aux bécassines , et failci-les t6lir à \ 
broche. Vous ferez uue snuceavec du bon jus, que \i 


^mmmtmmmmm^f^^^gm^immmm0^ÊÊmmm^m»éi^^mÊm^^t^mA^mÊmitm^^^^ 


(i}Cri oiintim, qui ftc irouvcut prinripalctnrnt tloniIcLtnroln'*).' 
CD An|;ti litre, »'ctigini4»rnt comme dei |ioiilttit «ver dtt pain. 
laîtet dti %Mvtt. \i% dcvicdûéiit tl grai qu'ils pitiraieol »i ou ik 
(uiiit à propos» 


'j^-tintiff» avec Ak Iwinir. Mc.ltV- Uh sur le pUi avrc 

/'/wvivn^^ Crt%\*Sj clc. » f'anft<'aux a la /Wi- 

Ap^^i» «vi>ir trxniMé vo!» pl\i\ icf5 rotniur iVm poulrlj ou 
oVs |MgrcW «1 ^tu\«H*, voii« lot failp* cuiic U.uis une 
Ivniîe lM.^i<r, ri qu.ind il» %oui niils vcni* ili'^^vttix^c*/ rt 
] .iv**f la Mucf . On j>f*iil nnssi K\i farcir ri les i ')Ur comme 
i \*j^rJiîx. l*e$ vanuN*ant rlle.-^gtivM Mippîètcnl de l.t 
tv.ôiue luani^iei el oii tes sert orJin.tii émeut avec iiao 
>A.;vrau ctHil«#« 

On prcuiî lioil ou dix pelil» oiseaux > mxfiuels va no 
i V rj^ \\i ta li»ie ni les p;Ules | on W ur ii\t*i dans le vonlre 
\ Il Ivtt nirrcrwn de iTurie. Ajm^s les avoir luis dnns nu 
1 si, que ViHiscouViei: bien aNei* un ling«, vous uiellei 
iC |x:l dans Tfau bouillante lusqu^A | îiiHiile rui.'ison» Se- 
iî.r«-lr** tiiles\TUc ^etOeel luellex-en un peu dans nu 
>a,se, LorM)uVlle esl piis?? i iuuche*-Y trois ou nn.itio 
re ros oiseaux sur leslon^no, rt couvieA-lcs de g^Uv. 
l^H:ai)d file est piise mellei dessus les auties oiseaux » la 
téie au uniifu |Ct tcivrt« 

Saumon tî la IfoItanJaiSi^* 

Pi^nea «n n\cri"^an de beurre, du |>rrsil bavlu^» Jo« 
cilîaK.les, des lîne.N heiln^, desclumpij;nons, du poivre 
el duseL Wt^l<t le loul ensemble; molle* un peu de ce 
iveîange au fond du pla^ sur letpicl vous dcve* serxir 
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T 

votre poiison ; places par-dessus quelques tranoheamincei 
de saumon, et* par*dessuâ le aaumon mettra le reste di^ 
beurre et des herbes. Faraernea de la mie de pain aur lo 
tout, arroseï de beurre, et faites cuire «u four» Après la 
cuisson , vous dégraisses votre poisson , et tous le servex 
«vec une «auce claire. 

Saumon huléj autrement dit à IflHandaise. 

Vous ouvres un saumon dans sa longueur, voua en 
preoes la moitié, que vous désosses et blanchissea; sau- 
poudrez le côté de l'intérieur d'un mélange fait avec du 
poivre , du sel , de la muscade, quelques huttreahichées, 
du persil et de la mie de pain. Vous roulei le saumon aur 
lui-même ; vous le mettes dans un plat creux, et le faites 
cuire au four bien chaud. Quand il est ciilft, aervea-le 
avec la sauce en usag? pour les poisaona» c*est-è^re 
avec le court bouillon. 

Morue fraiche â la Norpégienne* 

Preaea une petite morue, que vous couperei en ciuq 
ou six morceaux ; désosses*-la et faites«>la mariner avec 
du beurre chaud , du jus de citron , du persil biche , 
quelques échalotes et des finesherbes. Après l'avoir mise 
aur le plat dans lequel vousdeves servir, avec la marioado 
dessus et dessous, vous la saupoudres de mie de pain , et 
vous Tarrosec avec du beurre chaud i vous la faitescuire au 
four, et la serves avee U sauce que vous jugerea la 
meilleure. 

Turbot au Four. 

Vous frottei de beurre rintérieur d'un plat de la graa- 


( »5 ). 
Acwt de votre turbot i tous y meitei un peu de lel et de 

poivrei le moitié trune groMeuoix muscmlei et un peu 
iU' pemil hAché menu ) versex-y une oUopine de bon vin 
Muno) roui)eK et retire» la tAte et lo qmMie du turbot , et 
cvn)ckei*ie diiua le plat) mettes par^de^su» une autr» 
chopiuede vin blanc, rautremoitii^de liin()ixmii''.cmte» 
iit)))eiulepi>l\te, un peu di* tel , et du prr&il hâilu) «Ktrs 
iK*^ morcerux tic Ivuri^ prtr-ci pj r-IA , un peu de foi ims 
vt l>eaucoiipde mie de pain. Faites cuiie au four jni<prà' 
a' quelo turb( tsituue lelle auteur, eiuuiitf dioms-le 
sur le plat. Romnex bien In suhh% veisrr.-b dons une 
^.iworolo, mrttex-y un peu de farine j r^nniejccnccre, et, 
faite^i bouillir. Kn.iuifo n>ett(/.-y un bon mouonu dit 
UMue, deux cuillï»i^rs de vtttcl.up, et remurx. (^)\<nnd 
(m!v' a bouilli I ver:irx*ladaui votro!inucièrO| ctaoïve:* 

JUcIvttvs au Ihur. 

Apièa avoir frotté vos meleltes de se»! et de pt ivre» 
vovu mi^leii uno thopine de viu rcc^^c avec une pinte dj 
Mnatgre^ vous y faites t ndre un peu de a chenille, et 
V uis mettes vt)S ineleltes dans un plat de tenn creux) 
NcrMM par*dej»«usune sutliiante quantité de ce mélan^^e 
(vur les couvrir j couvres le plalrd*un papier | et meltea- 
Iv*au four pendant toute la nuit. CVsl un bon lu^tsqni 
peut te ounserver quelque temps, et qui ç^i icchurché 
{wt le» gourmets. > 

Von» retires la tortue deMVnu la veille du )uvt q^i^ 
tout vouloii l'accommoder I ti vous la ^cudv^i .ni.r .e 
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do». Le mutin, coupcK-lul la tcHdi et «ui pemUz^U pur 
laj imgeolreé de deniôrQ , alin c|M9 le s^ng l'écoult* en- 
tikreiiient. Ensuite vous lui co\ipcz le veutre en rond, et 
vous Tenlevcsà. Conpcfz aulauldedi^ir que vous pouver, 
et je(ez-ta dans de Teau de source avec qn peu de sel^ 
coupe» les nag<«oirea, et échaudfc-les, ainsi que la této. 
Enlevés les éiiailles; coupei toute la chair blanche, et 
jetex-la du us de l'eau fiakhe avec du sel. Co\ipes les in- 
testins et les poumons} Uvez bien loi poumons ^ani de 
Teau, ensuite prenea les intestins et lamulette : fendez- 
les, lavfz-les bien, et faites-les bouillir dan^ un grand 
vase plein d*eau , jusqu*à ce qu'ils soient tendres) enlevez- 
en la peau intérieure , et coupez-les en morceaux de deux 
ou trois pouces de longueur. En même temps faites le 
bouillon de veau suivant i prenez deux petits jarrets de 
veaui et mettez -les dans onze litres d'eau } faites 
bouillir I écumez bien; aasalsonuez avec des navets, des 
oigaons , des carottes , ,du céleri , et un gros bouquet de 
fines herbes. Faites bouillir jusqu'à cequeTeau soit ré- 
duite à moitié, et passez-la. Mettez les nageoires dans 
une casserole; couvrex-les de ce bouillon de veau; as- 
saisonnez avec un oignon haché bien menu , et de fines 
herbes bien hachées , une demi-once de clous de girolle 
et de macis , et la moitié d'une muscade eoncaasée* 
Faites bouillir à petit feu jusqu'à parfaite cuisson; ensuite 
retirez les nageoires, ci mettez dans la sauce où elles ont 
cuit, un demi-litre do vin de Madère ,«t laissez mtgeotrr 
un quart-d'heure. BaUez six blancs d'œufs avec le jus de 
deux citrons; yer$e% In sauce dessus, et fuites bouillir; pnv 
aez-la à travers un morceau de flanelle; faites-la bien 
cbauflèr; laves bien les nageoires , et mettez-les daus la 
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Jettes no morceso de leanre to Ibod d^uoe 
•etote, ajoute^j la chaîr blanc!. e^le !• tortue^ et bili*s«* 
la ioer jiriqo'à ce qu'elle soit allendrî?» Pieopz les pou- 
jDoasetle cceor, coofrez-las de bouillcn de veau, et 
aïoolez uo oignoD, des herbes et des épîres ; fit (es mi* 
fpQiet iosqo'à ce que cela soit tendre. {Retirez les pcu-- 
mona; fia^i^a la'saoce; Êiites-la épaissir; metipz j une 
bonteille de vin de Madère, et assaisonnex-la de poivre 
ronge el de sel assez abondamment ; moi iP'Z-y \vi p^ju- 
moos et la sauce blanche, et faites-les bouillir â p«^'it 
feo pendant on quart d'heure. Faites q* e'ques qn^nf-IVs 
de la chaîî blanche ce la torfus, au lien de ^ eau. Si vous 
avez des œufs de tortue,, faites-lr^sblarrhir. A leur dé- 
faut, laites des quenelles avec douze ja jiks (YivwU d ifs. 
Prenez le dos; entourez !e b'jrd a'»ec une pâle 3 a^saiâon- 
sez-Ie dans Tintérienr avec du poîvie, du %A^ et un 
peo de vin de Madère; mettez-le au four pendant une 
demî-heure ; ensuite met lez par-dessus lac h^ir Llanch^^ 
la force, les œufs, et faites cuire au four une demi-heure* 
Prenez les os et trois onces de bcuillon de veau • as- 
saisonnez avec an oignon , un bouquet de fines herbes , 
et deojc morceaux de macis ; faites bouillir cela pi*ndact 
nsebeore; passez-le au tamis; faites • le épui53ir a«ec 
iu beurre et de la farine; mettez-jr un grand terre de vin 
de Madère^ iisites encore bouillir une demi-heure^ et 
assaisonnez avec du poivre rouge et du sel â votre vo-- 
ionté $ ceci fait la soupe» Prenez le ventre , et faites avec 
na couteau une ouverture entre la chair et l'écailla; 
remplissez cette ouverture de hachis; assaisonnez- le en 
dessus airec de fines herbes hachées menu , une éclial'>te 
kacbée, do poivxe, do. sel, et un peu de vin deMadète. 


Mettez une p&le Aut(^ur du bcrd i et faites cuire au four 
pendant une heure et demie. Prauez les intestins et ta 
mulette i mette e«les dans une casserole avec un peu de 
bouillon I un oignon , un bouquet de fines herbes et deux 
morceaux de macis bien concassés ; faitea épaissir avec 
un peu de beurre roulé dans la farine; faites bouillir 
doucement pendant une demi-heure , et assaisonnes avec 
du poivre et du sel. Battes deux jaunes d*œufs dans un 
demi-setier de crème : verses ce mélange dans la casse- 
role, et remues jusqu'à ce qu^il soit prêt A bouillir* 
Dressez vos plats dans Tordre suivant s le ventre i la 
croupe, le dos au centre; la fricassée d*un câléi les na- 
geoires de Tautre. Ces nageoires, servies froides i 
lont un mets délicat, et pour ainsi dire le nec plus ultra 
de I9 gastronomie. 

Tranches de Bœuf en pàlé* 

Vous bottez avec un rouleau quelques tranches de cu- 
lotte do bœuf; ensuite vous les assaisonnez avec du poivre 
et du sel, & votre goût. Faites une bonne croûte; mettei« 
j les tranches; versez dedans autant d*ean qu'il en faut 
pour emplir à moitié le pâté; placez la croûte dessus; 
mettez au four, etfoitesbien cuire. 

Pâté de Cochon de Cheshire. 

Après avoir dépouillé uue longe de porc» vous la cou-* 
pez en trauches, et voua Ta^saisonnezavecdusel, de U 
muscade et du poivre. Faites une bonne pâte; mettez une 
tranche de porc , puis une trifhc he de pomme de reinette* 
sans pelure ni ti*ognou , et un peu de sucre pour adoucir 


le pll4, ensttUenM tranche de pôir« Ueltei deilan» u« 
grtad terre de tinblaoc, un peu de beurre eu dc»su», et 
femei le pité« 

Pitié de Ni^man^ 

Voua feilee bouillir trois bomanii vous en dfiachr^ la 
rheir de le queue, et tous la coupet en inorctN^ux. Kn« 
euile premi lous les œufs el la rbair des pjiltea $ bi\'\Ti« 
les dans uuinorlier» et a^saîsv^nut^t-lrs avec du jHn\ie , 
du sel »deux cuiUer^de viua^gte « et un |vemi de irsr iiu Ja 
dancliois* Vous faites fondre une dejcnî-Uvre iXô Wmxt 
frais I vous la mMea avec dix jaunes d'ceuf» el la nue^rua 
petit pain passfeà tra\'ers une passoire très lui^^* Ktetule^ 
une pâle feuilletée bien déUcate siir votre ptat i |h soi 
d'abord les queues des bQO>ars sur votre pâte, ensuite le 
leale de la préparations couvres avec la pAte supérieure, 
et fiùtea cuire au four, à une chaleur ti'è's-iluuit}. 


Tarto d la Colii/àH*ood ^ ct-VJ^/v gastivnomê 

Taitea une p&te feuilletée, arranget^la autour de votre 
p*al » ensuite mettei dans le plat une couche de biscuit , 
une couche de beurre et de moelle, et une couche de 
toutes aortes de confitures, et continues le même pr^H-Wé 
)U9qn*à ce que le plat soit plein» Faites bouillir uue piui«» 
de crème, faîtes-la épaiisir avec quatre œufs et une cr il- 
lerée d*eau de fleur d'orange me^ttea dans vott'O cvèoie 
vii> quantité sullissnte de siure , et verses-lajui la pi d^ 
p ^ration^ mettes oetto tarte au bur pendant une deuù^ 
heui^« 
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'Pudding ordinaire. 

Vous battez fortement trois œufs, avec deux grandes 
rnillerées de farine , un peu de sel et deux verres de lait 
on de crème. Vous donnez à ce mélange la consistance 
d'une ^âte â crêpes; vous battez bien le tout enseœbley 
et vous faites cuire une demi'-heure dans de l'eau bouil-* 
lanle, et enveloppé d'un linge» 

Pudding de Tranches de bœuf. 

On fait une bonne pâte avec de la farine et de la graisae 
de rôti on avec de4a graisse crue de mouton hachée me- 
nu ; on la fait épaisse ; vous prenez un morceau de bœuf' 
salé qui ait trempé vingt*quatre heures dans de l'eau 
douce; vous l'assaisonnez avec un peu de poivfe^ vous le 
mettez dans la pâte ; roulez-la bien ; enveloppez-la dans 
un linge; nouez-le, et faites cuire dansnne cHaudronuée 
d'eau bouillante. Cinq heures de cuisson suffisent s'il est 
du poids de quatre ou cinq livres. Les puddings se man-* 
gent chauds ou froids. Ceux à la viande sont meilleurs 
chauds. En retirant les puddings de l'eau bouillante, 
quand on veut les manger froids, on les trempe un instant 
dans d;e l'eau froide , afin d'en détacher le linge plus aisé- 
ment, à moins qu'on ait eu la précaution de graisser le 
linge avec du beurre frais avant de le faire cuire. Les pud^ 
diDgs susceptibles de s'enfler en cuisant, doivent être -^ 
noués lâches; ceux qui sont de substance liquide doivent 
être noués serrés. Il ne faut mettre les puddings dans Teau 
pour les faire cuire que quand elle est bouillante. 
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Pudding à VYorckShire. 

Après avoir b«ttu cinq oenb dans une pinte de lait , 
que voua mêles avec de la Girine , ju»qu*à*ce que le tout 
ait pria la conaiatanced^une pâte i la crème ; vous j met- 
tes un peu de sel , de gingembre et de muscade râpée ; 
vous frottes de beurre une lècherrite ou une poêle à frire , 
vous la places sous un morceau de bœuf^ de mouton » ou 
aousunelongedevesuàla broche, et vous meltea votre 
pudding dedans. Lorsque 'e c6tii supérieur a priscouirur, 
voua le coupes en morceaux carrés» et vous lournez de 
l'autre côté, pour quMI se colore de méifie. Metlei votive 
pudding aur uu plat chaud » après l'avoir bien dégraissé, 
et serves chaud. 

Pudding noir. 

Vous fsites bouillir dans de Teau un ^art de gruau 
pendant une demi-heure; vous l'égouttes e( mettez dans 
une grande casserole. Conserves deux pintes de sang do 
cochon que vous venes de tuer : remuez-le jusqu*à ce 
qu'il soit froid } alors méles*le avec le gruau ^ et agites 
bien c« mélange. Assaisonnès-le avec une cuillerée de 
sel , deux gros de clous de girofle , de macis et de mus- 
cade; séchez I battes bien et mêles le tout ensemble. 
Prenes un peu de sarriette^ de petite marjolaine , du 
thjm et quelques feuilles de pouliot hachées bien menu , 
pour donner du goût A virtre pudding* Le lendemain 
prenez la panne d(i coc)^on , coupez«la en petits mor<- 
ceaux; lavez les boyaux , liez-*lea par un des bou^^ et 
commencez à les remplir. Faites-y entrer une grande 
quautilé de panne, Remplissez^les aux trois quarts^ lies* 


(3i) 

\f*$ nlor» par Taulro boni, et donnez à voi puddinfç* là 
longueur que voua voulez. Piquez-le» avec une épingle , 
et roeUp«-le« dam une chaudière d'eau bouillante, Fai- 
tes*]e« bouillir ft petit fau pendant une heure ; euauitt 
îiûteâ le^égouttei* et sécher 9ur de la paille. 

Durnplinga aux Pommes» 

Pelez d<îs pommeg, enlevrz«en le» cœur», et rem* 
])lis»ex Tetipace vide de confiture de coings, de»acre, ou 
de marmelade d'ornnga. Preiies un morceau de p&ta 
tioi Je , et faite*- v un creux comme »i vou» vouliez foîra 
un pAté. Intrudiiuex une pomme dan» ce creux , donnes 
la m^rae forme k un autre morceau de pâte, et emboîtez^ 
h>» l'un sur Tautre. l.ïet voire dumpling dan» un lin^e» 
et faitce.le bouillir trui^ quarts d'heure^ et servezi 

Vumplings deprunêa de Damae* 

Vous faites une bonne pdle 'chaude, que vou» roules 
inince^ vous la mêliez sur un plat» et place/ par^jessu» 
une certaine quantité de prune» de Dama». Mouillez le» 
bords de la pâte, feimez-la , faites-la bouillir dans un 
liugo pendant une heure, Versez du beurre diaud sur 
votre dumpling, et »ervez*le tout entier, après Avoir 
lâpé du »ucre »ur les bord» du plat. 

Dumpîingê fermée, 

Vou» faite» une pâte avec un peu de sel , de la farine 

«ide Teau) voua la roule» en boule» de la groaseur d*uD 

c»uf de dinde, Mettez dedans des raisins deCorinlbe. 

Roulez ces boules dam un peu de farine , enveloppez-les 
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tVuQ linge I tt faites-les cuire daos deleau bouillante, 
uaedeœi^lieure. 

Dumpling à la KorfoIl\ 

Vous mettez un grand verre de lait, d^ux crufs, un pou 
de sel dans un pAte épaisse faite avec de la fnriii'^ ; vous 
trempes votre pâte dans une casserole d'eau bouillante ; 
deux ou trois minutes suffisent pour la cuire. Ayo/. soin 
que Teau bouille bien quand vous y mettrez votre pu le. 
Vous jet teret ensuite voire dumpling sur un tamis, pour 
é^oulter , après quoi vous le dresserez sur un plat, et le 
aervirex avec du beurre frnis. 

Crêpes. 

Vous battez bien huit jaunes d'opufs et la moitié des 
Lianes, et vous les mêlez avec une pinte de lait. Di^-^ 
layex d*abord votre farine avec un peu de lait , et versez- 
la par degrés sur les œufs; ajoutez deux cuîlleiécs de gin- 
gembre concassé, un polit verre dVnn-de-vie, un pp\ mÎiî 
sel , et remuez bien, Meltrz un peu de beurre dans une 
p( ële , versez-y de votre pâle une cuillerée sulfisantc pour 
f lire une crêpe, et balancez votre poëîe, afin que lo pAte 
s'étende convenablement. Secouez la poële , et rrlonrnez 
votre crêpe lorsque vous la creyez cuite d*Mn c6.é Quand 
e!!e Test des deux calés, mettcz^lasur un plat devajtt le 
feu. Recommencez et con'inuezde mfme, jusqu'à ce 
que vous ayez la quantité de crê|)C8 qne vous désirez 
Saupoudrez-Ies d'un peu de sucre a van i de les servir. 
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Crêpeg â Vofpaîêé 

âp ht'tufi rl^ th 'y Yn\ \pt hmi le VM tUm un ActnvUue â« 

Cr4pfi/9 au Riz* 

Vhv% îiMpt UtM i iù]Uth% Ae t^fim A& th âtee tm tHfë 
ile (T^trm'f ifom jyU(P7y te méi^vgA ^n an tmi âtntt , et 

l//ïflllî#, MpilP'/ry ntte âpffyi^Ufw (hhmtfë HtÊimma^» 

f»'f#fMff/«, M^Hfî/.-Iff Afim imë tti^^f(A« (h ifttëf et 
fVt^ (\uA f9,i froî/l f î^î^^'z-y Uifh ou (fuftifpy f?illl^fé^* <te 
ff^thifff fin ppu (hnpieiAefiutfë^ Hm^ufttuhhwnhfii^ 

vh*,'} f»iff* ttitë ^(s (tf^i^n* ^1 ff>v<^ n'n^Ptyà§ tSetthtf^^ 

Crêpe» œuillêtêé 

f(»»>(!^ ^/iirMiM , *rt v^f»*h htftyp^ hî^f» tUm un tt)fjii'-^f 
rî" tr lÊihtP Meii^'i-i^(^unUff')m}U4!% (Ya,uhfAeu%(ui\ifftém 
tlp f»fîne, et im» (uMet^Â!§(h tit'wfi i i/iwiëf^h ^ùittf 
fffUMé'y ifi\f*'tSn wMiéiVurm mui^m)€^ êi fij^tië/^y nn 
ftiH ^ntp fi pt^i"f\p t'tc. t/léln ViPt} Uf loHffumphtffy ci 
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▼ertes^ 'des tiges de xnyrlhe vert i ou des conserves 
dabricots. 

Crêpes aux Amandes^ 

Vous blanchissez une livre d'amandes fines , et vous 
les trempez dans un demi-litre de crème avec dix jaunes 
et quatre blancs d*ceufs. Retirez^Iesensui^.e, et brojez- 
les bieu dans un mortier, Mêlez-les de nouveau avec la 
cièma et les œufs, et ajoutez-y un peu de mie de pain et 
du sucre. Agitez bien le tout ensemble , et faites frire 
vos crêpes. 

Beignets à P Allemande é. 

Après avoir pelé quelques pommes cassantes, 6tez-en 
le cœur, et coupez.- les en morceaux ronds. Mettez dans 
une casserole un poisson d'eau-de- vie de vin , unecuîi- 
lerée de sucre fin râpé et un peu de canelte. Mettez vni 
pommes dans ce méiang<;; placez la casserole sur un feu 
doux , et remuez souvent , msris ne rompez pas vos pom- 
mes. Mel'tez du sain-doux dans la poële , et quand il bout 
séchez vos pommes , pa^st z-les à la farine, et mettei-ies 
dans la poële; râpez un fej de sucre dans un plat, et 
poséz-le sur le feu* Dressez vos beignets sur ce plat , que 
vous saupoudrez de sucre et que vous'^lacez avec une 
salamandre rougie au feu. 

« 

Beignets à la Tanaiaie. 

Versez un demi-litre de lait bouillant sur la mie de 
deux petits pains; laissez la mit de pain une heure datia 
cetélat, ensuite roettez-jr du )us de tanaisle pour lui 
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donner de la saveur. Ajoutez-y un peu de jus d'épînards, 
pour la coljrer de vert; mettez-y une cuillerée d'eau- 
de-vie, sucrez-la à votre volonté^ râpez -y la moitié 
d'une écorce de citron, battez quatre jaunes d œufs, et 
mêlez le tout ensemble. Mettez cette préparation dans 
une casserole , avec un quarteron de beurre , posez-^la sur 
nu feu doux^ et remnez-Ia jusqu'à ce qu'elle soit épaisse. 
Otez-la du feu , et laissez -la reposer deux ou trois heures ; 
ensuite versez-la par cuillerées dans du sain-doux bouil- 
lant. Vos beignets faits, râpez du sucre par-dessus, et 
servez-les avec du viu dans une saucière. 

Gâteau de noces. 

Vous prenez quatre livrés de fleurde farine sèche, quatre 
livres de beurre frais ^ deux livres de sucre, deux gros de 
ma^fis, deux gros dé^muscade, les uns et lesautres piles et 
.passésautamis.7reneztrente'deuxœufset quatre livres de 
raisin de Corinthe épluchés , lavés et séchés devant le feu. 
Blanchissez une livre d'amandes douces, et coupez-les 
menu en long. Prenez une livre de citron, une livre 
d orange confite , une livre de citron confit et un verre 
d'eau-de-vie. Kéduîsez d'abord le beurre en crème avec 
la main , ensuite battez -y votre sucre pendant un quart- 
d'heure. Battez bien en neige les blancs de vos veuk, et 
mêlez-les avec le beurre et le sucre. Battez les jaunea 
pendant une demi-heure, et mêlez-les avec votre gâteau ; 
ensuite mettez la farine , le macis , la muscade, et battez 
jusqu'à. ce que le four soit prêt. Mettez leau-de- vie dans 
le gâteau, et battez-y légèrement les raisins de Corinthe 
et les amandes. Attachez trois feuilles de papier au fond 
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ixi gâteau , pour ernpécher la pâte de rouler, cl froltec- 
les bien de beurre. Couleis votre gâteau sur le papier, 
melles y trois couches de confitures avec une couche de 
pâte entre chaque couche de confitures. Après que le 
gâteau est levé et coloré, couvrez-le de papier avant da 
iermer le four , et fattet-le cuire trois heures. 

Gdieaux d la Portugaise. 

Vous râpez et passée au tamis une livre de sucre, et 
voi'8 le mêles avec une livre de farine; œellcz-y une 
livre de bon beurre frais , et mêlez de manière que le tout 
ait la consistance de pain émietlé. Meltes-y deux cuille- 
rées d*eau de rose , deux de vin d'£spague , et dix œufs. 
Dalieibien avec des verges , easuile meltez-y huit onces 
de raisin de Corinthe , et mêlez bien le tout. Frotter de 
beurre vos tourtiëres; remplissez-les â moitié, et métier* 
les au four. 

Flummery de corne de cerf. 

Youamellei dans une casserole quatre onces de corna 
de cerf avec deux pintes d eau de source, et vous faites 
migeoter sur le feu jusqu^â ce quelVau siit réduite à une 
chopine; passez-le au tamis; mettCE-le dans une casie-* 
rote; blanchissee et broyez une demi-livre d'amandes 
douces avec un peu d*eau de Oeur dWan^e; mMes un 
peu de votre gelée avec les amandes, et sucroe-. es suffi- 
samment; ensuite passe2-lcs au tamis; mé!cz-les bien 
avec le reste do la gelée , et quand le tout n*e4t plus que 
tiède ; versez la gelée dans des moules ou dans des espoces 
de compotiers qui puissent conteuir environ un demi- 
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selîer. Quand la gelée est refroidîe, plongez vos moules 
on vos compotiers dans de l'eau chaude 5 renversez-les $ur 
un plat. Faites un mélange avec un peu de via blanc et 
de sucre 9 et mettez-le dans le plat. 

Bagatelle. 

Vous mettez uti demi-verre de Vin blanc dans un litre 
de bonne crème ; vous y exprimez aussi un jus d'orangs 
ou de citron; râpez-y une écorce de citron et du sncre. 
Fouettez vivement ce mélange avec des verges. Enlevez 
la neige à mesure qu'elle* se forme, et faites-la égoutter 
i\^T un tamis de crin. Mettez dans un plat un quarteron 
de macarons, quelques gouttes de ratafia, et mouillez- 
les avec du vin sucré. Faites bouillir une chopinede lait 
ou de crème; sucrez-la et mèlez-y quatre jaunes d^œufs 
battus. Mettez-la sur un feu doux j et remuez-la jusqu'à 
ce qu'elle s'épaisisse, ensuite versez-la sur les macarons, 
et quand elle est refroidie mettez la neige par-dessus. 
Parsemez'sur la surface des nompareilles de différentes 
couleurs. 

Melons au Candi. 

Apres avoir coupé vos melons en quartieis , et jette 
tout Tintérieur , vous versez sur vos melons une dose de 
sirop léger, sufEsaute pour les couvrir; vous les faites 
bouillir d<n ns le sirop jusqu'à ce qu'ils soient cuits, en- 
' suite vous les retirez de la poële et les gardez dans le 
sirop deux ou trois jours : ay^z l'attention qu^iU soient 
bien rouverts par le sirop ^ afin qu'ils puissent s'en pé- 
nétrer «ntièiemeot. Ensuite 6lèz-ies du sirop, et faiies 
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.îUîr c« dernier juaqu^à ce qu'il soU candi, Trempet* 
M qtMriters de melons » ensuite hîtes-^les séi lier sur 
uinia , dans un Four peu chaud. 

Concombres marines* 

PreiieB de petits concombres verts, mettei-les dans 
mélange d>au et de bière , pendant dix jours , ou 
ip'à ce qu'ils jaunissent ; remnei-les detix Tois par 
r, autrement ils s'amc U iraient. Oles-les de Teau quand 
i^ sont jaunes , et couvrei-les d*une grande quantité de 
1 .ùiles de vigne, Metlcx votre eau sur le feu ; quand elle 
K ut, verset-Ia Ar les concombres. Renouvelé» ce procédé 
vsqu'à ce qu'ils deviennent d'un beau vert. Mettes des- 
sus beaucoup de feuilles de vigne , et couvie» te vase d'un 
u ge et d'un plat, afin d'empêcher l'évaporation ; alors 
fî.le^Jes égoutter sur un ternis, et prépare» U marinade 
î iviîv te î mettes sur deux litres de vinaigredevinhlaiic, 
vîîe demi-once de macis, dix clous de ginlle, une once 
.0 gingembre coupé par tranches, une once de poivre 
r..ir,etune poignée de sel. Faites bouillir tout cela en- 
inb'e pendant cinq minulosj verset- le bouillant sur 
os ancombies; après les avoir laissé refroidir, cou vrer- 
îpslnenavecun parchemin. Vous pcuvex aussi les mnri- 
rcr avec du vinaigre de bière ou du vinaigra distillé, en 
y ajoutant trois gousses d'ail ou déchalttcs. 

Asperges marinJes: 

Prenea des asperges grosses et belles ; cotipet en tcnt 
îe blanc , et lavea le vert dans de Tenu de source ; enstiite 
mettea-lcs dans une autre eau bien propre , et laisse*-les 
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y deux ou Irojs heuces. Rempli&sez une gràni^ casserole 
d*eau de source, et jelez-y une grosse poignée de sel : 
xnetiez-la sur le.fauy et quand elle bout mettez-y vos 
asperges en petite quantité à la fois ; ôtez»les de la cas- 
serole^ faites-les refroidir sur un linge; composez une 
marinade avec une dose de vinaigra de vin blanc pro-*> 
portionnée à la quantité de vos asperges; mettez-y une 
once de sel commun ; f^iites bouillir le vinaigre , et mettez 
vos asperges dans un pot de grès. Sur quatre litres de 
marinade , mette^s deux muscades, deux gros de macîs » 
deux gros de poivre blanc eu grains, et verser cette 
marinade cl)aude sur vos asperges; couvrez le pot avec 
un ling^pliéen quatre; laissez le une semaine en cet état^ 
ensuite faites bouillir la mariuade. Attendez encore une 
semaine, après laquelle vous ferez de nouveau bouillir la 
marinade ^et la verserez bouillante sur les asperges j lais- 
sez refroidir , et ayez grand soin de boucher le pot avec 
du parchemin et une peau par dessus. 

Betteraçea rouges marinéea» 

Faites bouillir vos betteraves jusqu^i ce quelles soient 
tendres; pelez-les c»t donnczJinir telle forme qu'il vous 
plaira. Versez par-drssus une marinade bouillante, faite 
avec du vinaigrede vin blanc, un peu dn poivre, du gin- 
gembre, et un rdifoit coupé en tranches. 

Maquereaux marinéa. 

Prenez pour six gros maquereaux coupés en tronçons, 
une once de poivre en poudre, trois muscades , un p«ii 
de macis^ et une p^^uée de sel. Mêlez bien le sel et 11*4 
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^^\ceê enaambl^ ; enstute faites deux ou troia Iront dans 
(U 'que Ironçon, etenfoncez y rassaisonnemenl. FroUei 
! issai^onnement la stirrare dea tron<;ons ; railes^les frire 
u)« de rhtiile d'olive jusqu*à ce qiriU aient une botie 
leur. IjAissez - les é^ouller et refioidirj nieltrz-les 
sua pot de gréa avec du vinaigre pour les couvrir , et 
fTsez de Thnile d'olive par-dt*s9us. Ce ni/\ls se conserve 
I Mg-iempe ai le pot est bien bouché. 

Saumon mariné. 

Aprèi avoir écailla, vidé et lavé votre saumon pro* 
] lonient « voua le mettez dsna une chaudièif d'eau de . 
< 'urce bouillante y avec une poigni^e de sol, di's q*n(re 
r-picee , dea cloua de girofle et du maris. Trois quaits 
Ci heure suffisent pour le cuire « s'il est \)ciii , et une heure 
.il est gros. Relirez-Ie et laissez-le relVuidir. Passez dans 
iMi tamis U marinade dans laquelle il s cuit) quaud elle 
i ^l refiuidie , mettez votre saumon dans un pot , et verses 
la marinade par-dessua. 

Ilutirea marinéoa. 

Vous m Mlezdana un vaso cent hulties avec leureau, 
;i\ata8 'i I le n^ pas lo4 couper en les ouvrant, parce qu^oQ 
ItMir ferait perlie tou'n !c ir beautd! S^parcz-les de leur 
<Niu , et lavez-les pro)ircment; mettez leur eau daua une 
( nsserole, et faites-!a bouillir un instant. rQss(*z-la au 
tamis, et laîss(Z-la reposer uii'î dem-heure. Sôparez-la 
il j dépôt , Tnettoz*la HnnMine ca^stirole , avec un demi'* 
r '/tier de vin blanc, autant de vinaigre, un peu de sel> 
Luie demi-once de clous de girolle et de macis« un peu 
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des quatre épicéa , du gros poivre , une noix muscade 
coupée en tranches , et dix ou douze feuilles de laurier* 
Faites bouillir cinq minutes, ensuite mettez-y vos huî- 
tres : fàites-les bouillir une minute ou deux; mettez-les 
dans des petits pots de grès , et quand elles sont refroi- 
dîesj versez un peu dUiuile d'olive par-dessus; bouchez 
les pots avec du parchemin et un morceau de peau ; pla- 
cez-les dans un endroit sec et frais. Lorsque vous dé«» 
bouchez les pets pour faire usage de voshuitreSi enlevez 
l'huile, arrangez les huîtres sur un plat, avec un peu d« 
marinade., et garnissez-les avec du persil frais, 

Éperlana marines* 

Pilez une demi-once de poivre, une demi-once de mus* 
cade, deux gros de macis, une demi-once de salpêtre, et 
un quarteron de sel commun. Lavez une centaine de beaux 
éperlans; videz-les, mettez-lespar couches dans un poe 
de grès; saupoudrez chaque couche avec un peu de Pas- 
saisonnement indiqué ci -dessus, et ajoutez -y quatn 
feuilles de laurier. Faites bouillir un peu de vin rouge , 
et versez-le sur les éperlans. Couvrez-les avec une assiette, 
et lorsqu'ils sont refroidis bouchez bien le pot. 

Esturgeon mariné^ 

Coupez un esturgeon en gros morceaux, lavez-le et 
liez-le avec du jonc, faites une marinade avec une égale 
quantité de vinaigre et d'eau de source, un peu de sel , 
quelques clous de girofle , du macisetdes quatre épiées. 
Faites-la bouillir , ensuite mettez-y votre esturgeon, que 
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ilis ferez bouillir jusqu^â ce qu'il toit tendre; Ates-le et 
i^sez-le refroidir. Paieez la marinade au tamis; mettes 
rre eatargeon dani un pot de grès^ ausri pressé que 
s pourrex ; versez la marinade par-dessus^ et couvres 
en le pot. * 

Jambon de Bœuf eali et fumé. 

Prenes la cuisse d*un petit bœuf gras ; coupea*la en 

rme de jambon. Pilec bien quatre onces de sel gria , 

jx onces de salpêtre , et deux onces de sel de prunelle ; 

'Ir'zav^c cela une demi-livre de sucre , deux livres de 

?1 commun , et une poignée de baies de genièvre pilées* 

lette quantité suffit pour un jambon de bœuf de quinze 

vres; mais, plus grr^s, il faut augmenter la dose en 

roporlion. Frottez bien le jambon avec ces ingrédiens» 

' rptournez-le chaque jour dans la saumure pendant un 

I is; ensuite 6tez-le de la saumure , et frottez^le avec 

I" •ton ou de la iiiure de bols. Faites-le sécher , et accro- 

ez-le dans un endroit seoet frais. 

Bœuf à la Yorkahire. 

Âpr^8 avoir coupé en deux la culotle ou les rôles d*un 
(ruf , vous pilez une demi^llvre de sel gris, quatre 
iKes de salpêtre, quatre oncei de sel de prunelle, et 
' ux poignées de baies de genièvre. Vous y mêlez une 
ivre de cassonade et trois livres de sel commun^ dose 
oiir vingt livres de bœuf. Frottée bien votre bcpuf avec 
f's iugrédiens; couchez-le dans un saloir; retournez-le 
i froltez-le tous les jours | avec la saumure , pendant 


(44) 

quiaze*jours ; ensuite ôtez-le ; séchez-le avec un lingd 
et pendez-le au plancher de la cuisine jusqu'à ce qu'j 
soit bien sec, ou accrochez-le dans une cheminée dan: 
laquelle vous entretiendrez un feu modéré. 

Saucisses d^Oxford. 

Hachez une livre de jeune porc , gras et maigre^ san 
nerfs ni peau, une livre de veau maigre, une livre d« 
graisse de bœuf. Mettez-y une demi-livre de painémiet: 
té, la moitié d^une écorce de citron hachée menu^ uni 
muscade râpée^ cinq feuilles de sauge lavées et hachée 
menu , une cuillerée à café de poivre, deux cuillerées i 
café de sel , un peu de thym, de sarriette et de marjol ni r}^ 
hachés menu. Mê!ez bien le tout, mettez-le dans un pol 
bien couvert. Quand vous voulez en faire usage, rouiei 
vos saucisses, faites-les frire dans du beurre frais, ou faites 
les griller sur un. feu vif. 

Faux VerraU ^ 

Frottez avec du salpêtre la peau du ventre et la lê(< 
d'un petit pourceau : laissez-les quatre jours dans cei 
état, ensuite lavez-les proprement. Faites bouillir h 
tâte, eulevez*en toute la chair, et coupez-la en mor- 
ceaux. Faites cuire quatre pieds de bœuf 5 désossez-les 
coupez la chair en tranches minces; mêlez-la avec V 
tète; puis mettez tout cela dans la peau ifï ventre; rou- 
lez-la, et lifz autour une feuille d'étain mince. Faite 
bouillir pendant quatre heures, votre faux verrat. Reti< 
rez-le de Teau; posez- le sur un bout, en laissant tou- 
jours votre chair dans la feuille d'étain \ couvrez Tgu ver- 
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'.rederaufre boat avec une aisielte de bois chargée 
.'.D poids lourd, et laissez repeser atosi (oute la nuU* 
[>e fendemain, retires la viande de la feuille d'éiatD> 
iez-la avec oo cordon ; metiez«-'la dans de Teau de 
! ource avec du sel : alors vous poorres e» bire osaga 
T jaod Toas Toodrei, 
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VINS FACTICES. 


Vin de Groaeilleê rougeê» 

Prenez des groseilles bien mûres ; dégrappes-Jes, me 
tez-les dans un grand vase , et écrasez-les avec un pli 
de bois. Mf ttez-les pendant viagt-i[uatre heures dans u 
cave, afin qu'elles fermentent $ ensuite passez-les à ir 
vers un',tamis de crin ; ayez soin surtout de ne pas trem ; 
les mains dans la liqueur. Mettez-y du sucre dans la pr 
portion de deux livres et demie sur quatre litres de ! 
queur ; remuez bien , et versez la liqueur dans un t/ 
neau ; ajoutez-y de reau-de-vie dans la proportion d' 
litre pour vipgt^quatre litres de liqueur^ Laissez-la s 
semaines en cet état ; si elle est bien claire, mettez-la 
bouteilles; si elle ne l'est pas assez, soutirez-la dsns 
autre tonneau ou dans de grandes bouteilles, et quiuj 
jours apièi, tirez-la dans des bou teilles ordinairet* 

Vin d^Orange» 

Dans vingt-quatre pintes dVau de source, mettezdou: 
livres de beau sucre râpé, et dix blancs d*œu nubien bail 
faites boiiilUr le tout trois quarts d'heure. Quand ce n 
lange est refroidi, mettez-y six cuillerées de levure 
bière , avec le; jus de douze citrons* Pelez ces citrons , u. 
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tf2*les dans un pot â couvercle , avec deux livres Je 
sucre» Le-lendemain, écumez ce méiange de Micre et da 
(itron, et réunissez-le aux vingUquaire pintes d*eau de 
»onrce. A|outes-y le jus et Técorce de cinquante oran- 
^^s, mais oe mettez pas la partie blanche des écorces) 
laissez fermenter tout cela pendant deux jours et detix 
nuits; ensuite mélez-y deux pintes de viu blanc , puis 
loutirez-le dans uo tooneau. 

y in de Sureau* 

Cueillez dea baies de sureau dans leuf œAturilé, et par 
UD temps lec; mettez-les dans un pot de grès; mettez le 
p( t au four^ ou dans une chaudière d'eau bouillante jus- 
que ce qu'il soit bien échauffé; ensuite ôtezles baies , et 
pressez-les fortement dans un linge, pour en faire sortir 
le jus. Mettez ce jus daus une chaudière propre; ajoutez-y 
du sucre dans la proportion d^uue livre pour un litre de 
jui. Faites'le bouillir et écumez^le bien! Quand il est cla» 
lifié , mettez-le dans un pot degrés, et lort^ju^il est re- 
froidi bouchez-ie hermétiquement; laissez-le en cet état 
jusqu'à ce que vous fassiezdu vin de raisin sec; ensuite^ 
quand voua mettea votre vin en tonqeau , méiez-y de ce 
sirop de sureau dans la proportion d'un boa verre pour 
quatre litres de vin. 

Vin de Cerises. 

Cueillez des cerises en maturité, détaches -en les 
queues; pressez les cerises A travers un tamis de crin; 
mettez deux livres de sucre râpé pour quatre litres de li-> 
queur ; remues bien cela, et verses-le daus un toaneat<« 
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Quand la liqueur a fermenléi bouchez bien le tonneai 
peudaut trois mois , ensuite mêliez le vin en bouteilte5.{ 

Ratafia de Guignes ou d^Jllhekanges^ 

Épluchez huit livres des plus belles guignes , et autan 
de merises, et broyez-l^ dans un mortier $ mettez-lea 
dans un tonneau ; versez vingt-quatre litres d'eau-Je-vie 
par-dessus; ajoutez-y deux livres de sucre concassé et un 
litre de vin d'Espagne; remuez bien le tout , et laissez- 
le deux mois en cet état. Ensuite th^ez la liqueur dans 
desbouteillesi et bouchez-les avec du liège. 

Fin d^jîtbricote. 

m 

Vous faites bouillir six livres de sucre dans six litres 
d*eau, et vo\]s l'écumez bien; mettez dans ce mélango 
douze livres d*abricots pelés et sans les noyaux; faites-tcs 
bouillir jusqu*A ce qu'ils soient cuits ; passez le jus ; ver- 
sez-le dans une grande bouteille de grès, et quand il sera 
clarifié, vous le mettrez dans des bouteilles ordinaires ; 
bouchez-les bien avec du liège » et gardez-les dans un lieu 
iîais. 

Fin de Coings. 

l^renez vingt coings en pleine maturitéi et par nu 
temps sec; essuyez-les avec un gros linge^ et rApez-Ios 
aussi près du cœur que vous pourrez, sans cependant 
Tatteindre. Faites bouillir quatre litres d'eau de source, 
jetez-y vus coings y et faites-les bouillir doucemetit peu* 
dant un quart d'heure , ensuite passez-les ; mettez le jtis 
dans un vase de terre » avec deux livres de bon sucre; 
pelez deux citrons : jetez -en Técorce dans le vase; 
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le jtifl i tniTere un tamîs, et remues le tout 
.sqn'â oe qa^il soit eoUèrement reCroîdi ; ensuite faites 
. ea griller une légère tranche de pain; frottez-la avec 
:z pea deleniredebîère; niettez*ia vingt-quatieheuiri 
itm la Uqneor , que vous couvrirez biea ; ensuite 6tez le 
T^ila et récorce de citron; mettez la liqueur dans un 


Shrub à l'Orange. 

Mettes qnatxe-Tingt litres d*eau , cent livres de sucre 
cracassé; faites bouillir cette eau jusqu'à ce que ie sucre • 
srlt ibodo ; écumez*ia bien , et laissez^la refroidir dans 
v:e cure. Quand elle est rerrotdie, tirez-la dans un ton* 

- -sa ; ajoutei-jcent^r ingt litres du rhum de la Jomai ^ra 
'X %>ixaote litres de jus d'orange. Ayex soin de pisser 
v-ire jus d^orangf , afin qu'il ne s'y trouve point de p<5- 
^ 3s. Mêlez le tout ensemble; ensuite battez six blancs 

- 3?'if«; mêlei-lcs avec le shrub; laissez^le séclairrir 
j-fadant une semaine; ensuite tirez-^le en bouteilles. 

• 

/7/1 de naveU. 

Vous pelez une certaine quantité de navets , que vous 
' " upes en tranches et mettez sous le pressoir a pommes , 
ifÎQ d^en tirer tout le jus; mélez*y du sucre dans lapro- 
T^iftion de trois livres pour quatre litres de jus ; vendez ce 

j<i dans un tonneau d'une grandeur convenable; ajo'itez- 
T de Teau^e-vie dans la proportion d'un bon verre pour 
Tuatre litres de jus. Ne boudie?! pas tout-à-faît le tonneau 

fndant une semaine, pour voir si le vin fermente. S*:! 
:<? travaille plus, bouchez bien le tonneau. SoutiTe7-le 
aw bout de trois mois f etmettet-leenSvMtelIIes. 

3 
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yin de Mûres saupages* 

Apres avoir caeilli vos mûres en pleine maturilé , voui 
les mettez dans un vase de bois ou de pierre^ auquel il y 
ait un robinet; verses par-dessus autant d>au bouillan t& 
qu'il en faut pour les couvrir. Dès que l'eau est assez re* 
froidîc pour pouvoir j plonger la main , écrasez les mûres, 
ensuite couvrez le vase, et laissez la Fermentation se faire 
pendant trois ou quatre jours; tirez alors le jus au clair 
dans un vase, et mettez-y du sucre kumecté dans la 
proportion d*nne livre et demi pour dix litres de jus. Re- 
muez bien , et iaîssex fermenter pendant dix jours. A celte 
époque^ tirez le vin par le robinet ; passez-le à la chausse, 
et versez-ie dans un grand toanean. Prenez quatre onces 
de colle de poisson, faites-les tremper pendant douze 
heures dans un demi-litre de vin blanc; faitea-lesbouillîr 
i petit feu , jusqu'à ce que la ooile SDit dissoute. Prenez 
alors quatre litres de votre jus de mûres ; mêlez-les avec 
la coite de poisson; faites-Ies bouillir un instant en- 
semble, et verses-les bouillants sur la totalité du jus. 
Mettez le vin dans un tonneau; bouchez le tonneau jus* 
qu'à ce qu'il ait cassé de travailler ; quand le vin est 
éclairci mettea-le an bouteilles , que vous boucherez avec 
du liège ; gardez-Iea dans un cellier frais. Trois m oî 
après ce fin sera bon 4 boire* 
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JK 


EAUX CORDIALES. 


Eau de Lait. 

Haches un peu de la rue, du chardon Mai , de Tab- 
l'.Dthe, deux grosses poignéei de chaque ; quatre poignéi*s 
de menthe » autant de baume et d^angélique» et mettez- 
les dans un alambic au bain-marie ; versez trois pintes da 
lait par^-dessus. Poussez vivement le feu jusqu'au moment 
où la distilla tien commence; ensuite ralentisses-ia. Vous 
pouvez distiller deux litres d'eau de lait : le premier litre 
peut se conserver toute l'année, 

JEau de JVbi^ 

Vous brojez un demi quart de boftseau de belles noix 
vertes, dans un grand mortier; vous les mettez dans un 
vase, avec une poignée de baume broyé; versez sur le 
tout deux pintes de bonne eau-de-vie. Couvrez bien ca 
mélange, et laissez-le trois jours en cet état. Le qua- 
trième jour, distillez-le au bain-^marie. On peut en dis- 
tiller trois litres en un jour» 

Eau de Guignée* 
Vous écrases ^ livres de guignes; vous y mettez des 
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fomtxittéf d^ rotnflrin, de la marjolaine ^ de U meotb« 
poîviée 9 de raugéliqae , du baume et des fleurs de souci, 
une poignée de chaque; une once de violette sèche; des 
graines d^anis et de fenouil, une demi-oncede chaque* 
Après avoir bien écrasé les graines et haché les herbes , 
vous mélex bien le tout » et le distillei au bain^marie. 

Eau digesihe. 

Cette eau , qui est de la première nécessité \to\xt un 
gastronome de profession, se compose de la manière 
suivante s 

Oîi prend de la civette^ de k sauge, du baume, de la 
Qienlhe, de la rue , de Tabsinte romaine , du cocbléaria , 
de la berle, du cresson de fontaine , une poignée de cha- 
que; deux poignées de capillaire ; un demi-quart de bois- 
seau de pavot, s'il est frais, moitié moins s*il est sec; de 
la cochenille et du safran , une once ; des anis , des graines 
de carvi, de la coriandre et des graines de cardamome, 
une once de chaque ; deux onces de réglisse râpée , une 
livre de figues fendues^ une livre de raisins secs débar- 
rassés de leurs pépins, une once de graine de genièvre 
pilée, une once de noix-muscade concassée, une once de 
inacis pilé, une once de graine de fenouil pulvérisé, et 
en peu de fleura de romarin, de souci et de sauge* On 
met tout cela dans un pot de grès, et on verse par-dessus 
douze litres de bonne eau-de-vie. Bouchez bien le pot, 
laissez-le près du feu pendant trois semaines ; remuez-le 
tous les deux jours, et bouchez-le bien chaque lois* En- 
suite £)asiez la liqueur, et mettez-la en Bouteilles, Tersez 
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encore aur vos ingrédiens une bouteille de bonne e«u-de« 
vie; laisses cela infuser pendant une semaiue, en le re- 
muuit une fois par jour. Distilles alors toute votre ii-* 
queur au baio-marie , et vous aures upe belle eau blanch* 
propre à prévenir et i guérir les indigpstionii 


Fin 4u CniriiU^r 4u^ng$r. 
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1' A B L E 


DBS 


MATIÈRES. 


avertissement. Page 5 

iiivuf â fÉcarlate. 7 

Porc-épic déplaces êôies de bœu/^ Icleni* 

f^ean bombardé, 8 

hicandeaux blancs. 9 

Jambon de Feau, !• 

Tête de Veau au verrat. Idero. 

Câtelettes de Nonton à l* Amoureuse. \ i 

Alouton â la 'JWtfue» Idem. 

iii^ot de mouton rôti avec des huîtres. Idem» 

>//#( de Mouton à h mode du chasseur. xt 

Veilles d'Agneau à l'oseille. Idem, 

'anches il^A^ineau de ferme. i3 

(^klum de lait à la Darbacue. Idem» 

(^^ettvs de porc à la Danoise, 14 

Càt^iies de porc à la Barbavue, Idtm» 

Pout^ 4 l'Écossaise. Idem. 

Poule\k l'Allemande. ïS 

f^olailhfa/'cie aux Huîtres. Ideta. 


21 

Idem . 
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Dindons et Poulets à la liollandinse. ï*«Re «^ 

y yindon farci à Li tiambourgtoise. I^l«»« • 

Canard en ^lact^iiome. ^7 

( )ic fumée , autrement dite à la Hongroise. Mcm . 
O.c» marinée. 

Pif;eons à la Portugaise. I^^"»' 

htpercaux à la Florentine. ^9 

FJfrayi de Uiyre. *^ 
/•ii/xuri à tftalienne% 
Perdrix en Jsf^c. 

lU^càssines à la Paméla. ** 

Recette pour apprêter les Ruffs et Kpiffs. Mera. 
y>/i4v*>r* , Grives, etc. , r<i/irie<f n* a /u Périgourdine. a3 

yv/i/J Oiseaux à la gelée savoureuse. Idem. 

6ViM«ion a la Hollandaise. 1J^«^- 

.Ç.jMfîioa rowW, autrement dit â Pif landaise. * 24 

Morvmfratche à la Norvégietme. I J^» • 

/•«rfcof au /ï'oMr. W^'**^' 

iVc limites au Four. *** 

7br(ue J l'Américaine. ï^®"^« 

ihinches de Bœuf en pdté. , *8 

i^if/rf */e Coc/iof» <*«? Qieshire. Idem. 

rj(f^ «/tf Ilofnars. *9 
Viirte a /« Co/ii/twood , célèbre gastronome anglais. Id. 

Pudding ordinaire. 3o 

Pudding de 'JYanches de bœuf Idem» 

Pudding à l^yorck-Shif^. 3t 

Pudding noir. Idem. 

DumpUngs aux Pommet. 3a 

Duniplings de prunes de Damas. Idem. 

Dumplings fermes. Idem . 
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Dumpllng à la Norfolk. Page 33 

Crêpes. Mem. 

Cripei à torvaU • 34 

Crêpes au Riz. Idem. 

Crêpes œuilletss Idem. 

Crêpes aux Amandes; 35 

Beignets à t Allemande; Idem. 

Beignets à la Tanaisie. Idem. 

Gâteau de noces. 36 

Cdteaux à la Portugaise» Sy 

Flummery de corne de cerf. Idem. 

Bagatelle. ^ 38 

Melons au' Candi. Wem. 

Concombres marines. ^9 

Asperges marihies» Hem, 

Bette fa ves rouges marinéesi 4^ 

Maquereaux marines * ' Me m • 

Saumon mariné. 4^ 

If a f/re/ mann ^^z. Idem. 

Éperlans marines. 4* 

Esturgeon mariné^ Idem. 

Jambon de Bt^ufsalé et fumé ^ 43 

Bœuf à la Vorkshire. Mem. 

5 aucisses d Oxford. 44 

Faux re/ro^. - 'UKta. 

VINS ÏACTICIÎS. 

Vin de Groseilles rouges^ 4^ 

Fin ^Orange. Id«»n* 

Fin de Sureau. 47 
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'in de Cerises, Page 47 

latafia de Guignes ou (TÂlkekangef, 48 

'in et Abricots» Idem. 

7/1 de Coings» Idem. 

irub à t Orange» 49 

7/1 de Na^eis» Idem. 

'ins de Mdres sauvages» So 

BAUX COADIALKS. 


r^u de Lait» 5r 

/ ju de Noix» Idem. 

iliu de Guignes» Idem* 

l'.au digesti¥e» Si 


Fin de la Table du CuUinier étranger. 
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EXTRAIT DU CATALOGUE 

DeDELACOUR, Libraire- Imprimeur, ruê 


Bibliothèque acadAmique, ou Choix fait par utie société 
de Oens* de-Lettres , de dilFérens Mémoires des Aca- 
âémies|firaDçaisf s et étrangères, la plupart traduits pc ur 
la première fois, du Latin , de Tltalien , de VAiiglais , 
ete. ; S2 vol, in-8. Mis en ordre par A. Sériels, cen-' 
setir au lycée impérial de Douai , professeur d'histoire, 
et secrétaire de la faculté des lettres, à l'académie de 
cette ville. Dédiée à S. M. Joachim Napoléon , roi 
des Deux-Siciles. 

Cet ouvrage , revu par des membres de IlnstiCut , vient 
d'obtenir le suffrage du publio et de MM. les journalistes. 
Prix j 60 fr. 

Abrégé de géographie et de grammaire française , par A* 
Pouierf seconde édition , augmentée de tous leschan- 
gemens politiques qui ont eu lieu jusqu'à la paix de 
Tilsit ; les changemens arrivés dans lei royaumes d'Es* 
pagne, de Portugal et de Ngples; x vol.in-ii.rf. 5oc. 

Alphabet syllabique et géographique, contenant s x. les 
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fvremien élémens du k lecture) t. tout les tout ({ue 
peu%*enlrenditileaiStritretdel*alphAbrt) 3. des sen* 
tencei de morale i en »yllibes détachées ( 4. un abrégé 
de géographie t S. Une description iustntctive et inté- 
reuanle aiir VA lie > 1* AfVique 1 TEurepe et T Amériquei 
orné de gravur eit t v, tn-it. 75 o« 

Alphabet (nou?el)du précepteur dea eu fana 1 contenant 1 
t. des lettreadediiTéiiinteagroaaeurai dei lyllabei id. 
3. des tnota divisés en syllabes) 4. des sentences tno* 
rates I S. un choix de fiibles) 6* des leçons de géogra^ 
phte, divisées iii syllabes; 7. Un petit choix de.4>om« 
plitiiens I B. les règles de ponctuation ) 9. la connais- 
sance des chiffres arabes, t voK in*ia » douxième 
édition. 40 c« 

Atexendrlne et la princesse Albertine , t vol. In-tft* 

t f. i5 (1. 

Attitnthe 1 pcëme du Tasse» traduit en français | t voU 
in-iA. t r^. i5o. 

Atlaa (petit) de toutes le» parties du monde» destiné aux 
jeunes gens des deux sexes qui veulent étudiei Ugéo- 
gmphte moderne, composé de at cartes. Il renferme 
lea déeouvertes des voyageurs modernes et les divisions 
politiques de TBuropei |usqu*au traité de paix conclu 
entre la France et T Autrlchoi le 14 octobre 1809. 9 fr. 

Aventures (les) de Télémaquei (ils d'Ulysse, par Féné« 
Ion, S vol.[in-xB, i4gravureS| et unecartedes voyagea 
de Télémaque. 4 f. 5o c. 

Aventures de Robinson, 4 v. in-iB, avec A4 gravures. 5 fr. 

Aventures plaisantes et comiques du duc de Roquelaure, 
nouvelle édition 1 augmentée des Aventures de M. 
Leurdeuti histoire anecdotique 1 critique et comique 
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d'un jaune Anglais parvenu , terminé par plnuif^urs 
autres avênlures, telles que: la Culotte de ptau^ la 
Colonne d'albàtrt ^ ou le Courtisan téméraire^ laBos&a 
et le Pet, le Borgne et la fausse Agnès ^ etc. etc. etc. 
X V. iu-i8 , orné d'une jolie gravure. 5o c« 

Adrien et Sléplianie , ou Tlle déserte ^histoire françaifle, 
par Tauteur de Maria , d^Antoine et Jeannette^ de 
Beithe et Richemout , etc. z vol. in-12. 3 f'r. 

Parlait (le) agriculteur , ou dictionnaire portatif et rai- 
soDué d'agriculture, contenant les nouvelles inventions 
«t découvertes faitesdanscetart , les nouveaux procé* 
dés propres à améliorer les terres ^ et à donner de la 
valeur aux terreins les plus ingrats ,, avec une connais- 
sance géuétale de tout ce qui a rapport à la culture des 
bois et des plantes $ suivi d*un ap):)endix ^ par ordre al- 
pliabétique, des maladies des chevaux, des bestiaux et 
des grains^ avec les recettes les plus éprouvées pour 
prévenir le mal ou pour en obtenir la guérison« z voL 
in*ia. 7 f . 

Fiécepteur (le) des enfans, om Livre du second âge, ojhô 
de 12 gravures; contenant: i. des bistoriettes instruis 
tives et moi aies; z, des contes moraux traduits de 
Soaycf 3. unaljri^'gé de la connaissance de la nature; 
4. un choix de faMes, et terminé par un choix de corn- 
plimens. i voU in iz^ % f. So c. 
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PARFAIT CUISINIER, 

ou 
LE BRÉVIAIRE DES GOURMANDS. 
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PRÉFACE. 

I/jinr dé la cuisine, malgré hê progrèê 
itofmans qu^il a faits depuis quelques années j 
iSt susceptible d* améliorations ^ tous les ou-^ 
vrages que nous apons en cette partie sont en^ 
coré loin d^atteindre à cette perfection qui ca^ 
ractérise aujourd'hui tous les autres arts ^ 
chaque cuisinier se forme une théorie à part, 
(Vaprès laquelle il met en pratique des principes 
qui, malgré leur nouveauté, ne sont pas tou^ 
jours les meilleurs j ces principes sont encore 
modifiés par ceux qui, venant après eux, et 
dépourpus de r esprit d* invention, changent ce 
qui doit être conservé , et conservent ce qui doit 
être rejeté. 

Dans cette seconde édition, nous nous sommes 
attachés à toutes les recettes qui ne sont sus^s 
ceptibhs d'aucuns altération dans leurs prin^ 
cipes, et d'aucuns changemens dans leur con^ 
fectioni nous avons même ajouté de nouveaux 
procédés , qui ne se trouvent dans aucuns dis^ 
pensaires. 

Pour rsnd^ ce livre utile aux diverses con-^ 
à liions, nous avons eu soin, après avoir donné 
dtis préceptes dont la pratique ne peut guères 


m^oir lieu que dans les grandes ouisinefi cVen 
établir qui fussent assortis aux personnes d^une 
fortune médiocre. 

Ce ne sont pas toujours les mets les plus sa- 
vane et les plus compliqués qui sont les plus 
agréables au goût et les plus fas^orables à la 
santé i de simples apprêts suffisent presque tou^ 
jours pour conserver aux inandes et aux te- 
gumes leur saveur naturelle y car , il faut 
f avouer, dans l'art de la cuisine, le mieux 
est souvent l'ennemi du bien. 

Nous ne devons pas dissimuler ici que cet 
ouvrage est le fruit de longues veilles et de pro 
fondes méditations sur Varl alimentaire , et qu^ 
cette seconde édition, totalement refondue, est 
supérieure d la première. Les soins qu'y a ap- 
porté le sieur Bore! , en la corrigeant et en y 
intercalant des morceaux très'-précieux poâr cet 
art, lui donne un mérite réel sur tous les autres 
ouvrages en ce genre. 
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PARFAIT CUISINIER^ 

OU 

LE BRÉVIAIRE DES GOURMANDS, 


CHAPITRE PREMIER. 

Di^9 Potages. 

l^E bouillon » qui est la base de piTaquc tout 
les Potage»» ne duit s'obtenir qu^avec la viando 
la plus fraîche. Les morceaux qu*on duit pré^ 
férer, pour se procurer d'excellente soupe, sont 
la Tranche Ja Culotte lies Charbonnoes, le mi^ 
lieu du Trumeau, le bas de T Aloyau, et le Gîte 
à la noix. La pointe de la Culotte et TAloyau 
sont les pièces les plus propres à servir sur table. 
On mange rarement de bonnes soupes dans 
les grandes cuisines, parce que Ton puise à 
chaque instant dans la marmite, pour mouiller 
les ragoûts, et qu'on la remplit ensuite avec do 
Teau. Dans les petits ménages, au contraire, lo 
pot au feu est Tobjet principal, celui auquti on 

(apporte tous ses toius, Uu bon potage est Iq 

1 


(O 

^ dîner du pauvre, cl c'esl pne jouissance qui lui 
est sou vent enviée par l'homme le plus opulent. 
\jti potages farineux ont repris, depuis quel- 
quotemps, faveur; leur simplicitéestredevenue 
à la mode, et on les préfêre aujourd'hui à ces 
Juliennes savantes^ qui exigent de grands frais, 
un talent consommé, et dont la. confection ne 
safJiait supporter la médiocrilé. 

Ces potages ont cela decommodei qu'ils sont 
à la portée de tous les artistes, et que la plus 
humble cuisinière peut, dans cette sorte de 
composition , s'approcher des plus illustres res* 
i2^ura1*ears. Ils sont, de plus, prompts à prépa- 
rer. Leur salubrité est reconnue, et on les pcr- 
snet sans danger, tneme aux conValescens. 
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POTAGES. 

Potage au Nature?. 

MsTTXZ dans la soupièie des croulei bieu préparées; 
x^Tset^y «saes de bouillon pour les faire tremper; puis, 
Zvi niomeut de servir votre |K>lage , reveisez-y du bouil* 
\on asseï aboadammeot pour que voire pain Laigne i 
l'Oise. Oo peut ajouter, si Ton veut, des léguroei dessus. 
L faut éviter, sur-tout, de taire bouillir le bouillon 
ïrec le pain , parce qt.e cela ôie !a qualité du bouillon* 

. Potage, aux Choux. 

Faîtes blanchir la moitié «*uu chou avec un morceau 
.!e petit hrd. Ficelât le u ut, et failes-lc cuire à part, 
!jus une petite marmite avec du boailluo; quand le 
> '.v'u et le petit lard sont cuits, vons forez milonner 
:? potage avec ce môme bouillon cl des croiMes de pain ; 
'. 3J5 égoullerer les choux dans une passoire; vo .s les 

endrez sur un torchon blanr, et les roulerez en les 
; ressant assez pour qu*ils se soulienu^at ; vous les cou« 

erez en tranches, et les mettrex sur le potage. Il faut 
ivoir attention de saler très-} ea le bouillon , à cause du 
■■••lit lard. 

Potage aux Carott^*s uoupelieê. 

Prenez 4^ carottes rouges^que vous couperez en petits 

.'.tooa; iiprès les avqir fait blanchir, vous les mettrez 

..ins du bouillon , et les feres bouillir jusqu'à ce qu'elles 

.Moai cuiteii au moment de les servira ver9es*lo9 daiis 


r 
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wùîte toofihtef oh roos «rec mis tfempir rote pai«^ 
•onmie «t potege ao lutureL 

Paiage auûc Concombreê* 

Après lef aroîr coopéf p topfc m ait, fiiitet-let bbocbir 
pendant dit minutée^ XàmnAeê refroidir et égiMiUer; 
rniefiez âe§ bardiv de brd dans le fend de U caiierole; 
placez eoêaiie ro§ concombref , et let reoonrrez de lard ; 
Totif aurez grand foin dy ajouter dei earotCet , det oi-* 
gnons 9 du grof poivre, et deux on trois clous de gi-* 
rofle; aprèf une demî-heure de cuisioo, vouf préparerez 
▼otre potage comme celui mu pain f et vooê mettre» les 
«oncombres deistts« 

Potage aux Jlerbeê , maigre» 


\oQ% épluchez ose poignée d^ofeille^ de cerfaitl et 
«ne laitoe; vous laves et é^Duttez le tout dans nue pas- 
soire; vons Vémtaoez bien fin et le passes an benne ; T<rjs 
faites ensuite cuire nniitredTuricotf blancs dans de Teau^ 
et Mrec ce bouillon vous mouillez vos herbes; vons laites 
une potée de b moitié de ces haricots qne vons joignez 
dans votm pntage : lorsqn*il a beuilli pendant quelque* 
minutes ^ vous le letirez du fien^ vous le liez avec quaue 
jaunes d*aRi& et un quarteron de benne firats ; vous Tas* 
pisonoezd^unboagoût^et le venez snr le pain émîncé# 

Panade» i 

Vaeaes b mie d'un pain tendre de dans Unes, qum 
voos mettrez dans nne casseroie avec nae piota d*eau , 
Sri f poîvfn et no qnarteron de benne finais ; ram Im 
mettrez sur nn fcurgaan^mi pen asdent^ et la 
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mwee ane ouillère de boit , afio quVlle 0e • atUcbtf 
pataa tond. Lorsqu'elle lera rédatte connue 00e Muce , 
Toœ le retirerez du ieti et la lieres avec quatre jaune» 
d'opnb. On peut faire auiaî une panade a?ec de la mie 

deptfia rafib. 

Potage au Lait* 
Prenex uœ pinte, de lait , et faiicf-j infuier peu* 
dant une demi <- heure quelquei feuillea de laurier- 
amande ; vous le pesiez au tamis, et Tassaisonoez d'un 
bon qjarteroo de sucre et une piorée de sel ; vous le 
faite» bouillir et le retiret du fieu pour le lier avec six 
JBuiie» d^OMiCi; vous le versez ensuite sur quelques 
t raochesde pain coupée» bien minces el glacées à la pelle 
rouge* 

Potage à ta CiirouiUe. 

Prenez un quartier d*uoe moyenne citrouille, ôtes-en 
la peao , et tout ce qui tient après les pépins ; cotipex^le 
par petits morceaux^ mettez-la dans une marmite avec 
de Tean , et Csite» cuire jusqu'à ce qu'elle soit rédtfite 
en marmelade; vous l'égouttez dans une passoire et In 
passez à l'étamine , en la délayant avec deux pintea 
de. lait. Vous laites jeter un petit bouillon, et y joignez 
un qoarteron de sucre et peu de sel ; vous la retuez da 
(pu pour la lier avec six jaunes d'œufs et on quarteron de 
beurre irais; vous la versez ensuite sur du pain émincé 
et glacé an four.de campagne ou à la pelle roi'ge. Le» 
personnes qui la préféreront sarw sucre gardetoiit Teau 
dans laquelle aurait cuit la citrouille , et s'en serviront 
fn place de lait* On raswisonnerait pour lors avec du 
•el , du poivre, du beurre frais, et une liaison comme 
ii-dessus. 
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. Potage aux Oignons blancs. 

Vous servant dos riî^m«8 procédés que pour le potage 
au naturel , vous pre nez plus ou moins de petits oignons 
que vous éplucherez sa ns l.es écp rc her ; après les avoir fait 
blanchir, Vous les mettrez dans du bouillon avec un petit 
morceau de sucre; faites en sorte d'avoir assez dcbouil- 

« 

Ion pgur faire baigner entièrement votr^ pain dans votre 
soupière. 

Potage aux Navets é 

Préparez vos navets comme vous avez fait cî- dessus 
vos carottes; sautez-le^ dans le beurre, jusqu^à ce qu' ils 
soient un peu revenus , après quoi faites-jeségoutter, et 
disposez votre potage comme celui aux carottes. 

Potage à la Purée de Pois secs et perts. 

Mettez dans une marmite vos pois, après avoir eu 
soin de les bien laver ; vous les mouillerez avec du bouil- 
lon ; à défaut de bouillon , avec de Peau ; û c'est del'eau , 
vous ajouterez à vos pois, trois' carottes , Irois oignons 
piqués de clous de gircile , deux pieds de céleri, un quar- 
teron de beurre, et du sel 5 faites cuire le tout ensemble ; 
vos pois cuits, ôtpz les légumes , et passez leà pois dans 
une étamine; faites en sorte que votre pirrée soit épaisse 
quand vous l'emploierez^ afin que vous puissiez Tamal- 
gamer avec votre potage, et le cendre liquide à votre 
gré. Si ce sont des poîïnouveaux, vous les passerez avec 
un morceau de beurre; vous mettrez dans vos pois une 
poignée de feuilles de persil , des queues de ciboule, un 
peu de sel , et voua sauterez le tout sur le feu ; vos pois, 
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persil et ciboule un peu revenus, couvrez votre cnsse*- 
role , et laisae^-les suer pendant une demi^hcuve en\i- 
ron, en' les remuAnt de tems eu lems; qunnil vos poîi 
fléchissent aoua le doigt, vous Uh pile», dans un morlier, 
et passez votre purée dons nue étatt*ine, Au momeirt 
de servir, vous incoiporoz votre piir^e de pois dans un 
potage de pâle dllalie , fciit «au naturel , ou dans du ris. 

Potage à lu Semoule. 

Mettez dans unecas>iMo\e dj bon Loiâilou, ({uo vous 
aureaeusoin de passer auparavant au tn:uU> pour le do- 
gager de ses parties héléiogèaed et trop gmsses; quand 
il bouillira , vous verâere;& votie semuule dedaus, et vous 
le tournerez avec une cuillèie,atia dempcchcr lu semoule 
de s'agglomérer en grumeaux \ vous la retirez du feu 
après une demi-heure, si elle se trouve assez cuite; dé- 
graissez sur- tout votre potngo, et emplo^ca les procédés 
eu ui^ge pour lui donner une belle couleur. 

Soupe à r Oignon* 

Après avoir épluché vos olgirjis, coupez-les en deux, 
en les débarrassant de la tôte et de la (piouo^ pour éviter 
râcrelô. Avant de mettre vos oignons coupés en lames 
dans votre casserole , vous y failes fondre un morceau de 
beurre plus ou moins gros, suivant la quantité de votre 
soupe; faites friro votre oignon jusqu^à ce qu'il soit 
blond, ensuite vou.i mettrez de l'eau assez pour votre 
potage , dans lequel vous jetterez du sel et du poivre fin ; 
après quoi vous le laisserez bcuillir environ un quart 
d'heure. Versez votre bouillon sur le pain, et servez. 


(8). 
Potngê à In Puréif dp Lpntilhê. 

Preiio» un lllroii da If^iitlIlifA à li l'oino, (aU^i-Ii*! 
cuir0 fà\H\ du buulllun , une (l«nii-livrt) de petit Urrf » 
deux mrottes , ri quAtre ou ciiuf oignon» ^inUuAii H 
roumii Avec du heiititii quAnd ellen »ont cultt*»» voui Ira 
pAnierex dam un» éiAinhu* A Tuide de bon bouillon i et 
vouien fontpoieirfiA une putô^* clAire. Voui Ia ferea en- 
•ulle ntigeoler dAtui une pt^liie niAmuie {^w (AMUcnde t 
avec^ du Imi dr^tt.MiM, An nioment de «ervlr , vous Ia dé- 
KrAlMAKi et Ia vt^rviia gur dei (Toftlc*ii de mie de pAlii 
))itDft<^ti« nu Ix^urre. Oro» ronime une noix de lucre ne 
l)cut que lendro re polAgo plui eitréAble à inengeri 

Polagm à ta Condé* 

Il «A FaU de mdme que relui aux lentilles A Ia relnet 
1hu\n rf^ftdeux poingt^s, vou» pouvc^K» il vo\ift le ju||(«« A 
propos y uif^ttte dfn pAtei dltAlle et du th \ qnent A 
(0 dernier, vou» pouvea le mettre dAiM votre purée en 
Ia (lAilfiAul ) et le« pAlr» dllelle réuiiUient mieux eu 
ItiA luIitAnt culir A pflrt ) dnnti Ia purée «ellen ion t lujettea 
A i*AltRcherot A loi^ruM* den partit*» grumeleuieii 

PoUt^if au ronnivath 

TAthea de voua procurer de bon vermh elle d*I(nl)e. 
Voua Aurex du bouillon, que voua pnaBOirx au KixxwU de 
«oie , en pre]>ortlon de vohe potage i falleii-le bouillir i 
lorsqu'il boulIlIrA, voua y metirea votre vermicelle , de 
ntAnl^^e (pi*il n'y loit pua en pnquet \ voua le retirerex 
du feu Apr^a qu'il aiua bouilli un quArt d'heure^ n(iu 
quM ne aolt pna trop c rov6 1 et que votre potage aoit bleu 


net \ pren9« gnrtle «ur-tout qu*U n% loU époiU. Uno livrt 
sulBk pourquiiinepcrtonnfa. 

Me»tlfR le vnmicflle rtnns voire Uit bouillAiU, et 
renuies-le A9»ft viv(*nient pour qu*U nt so mette paicii 
pâtes <Iuo votie potiige toit d'un bon sel ou d*un bon 
aut^re* Une den\i-heuie eat sufliMnle pour faire crever 
votre vermicelle. 

Polage aux LasagMs (\). 

Meitei de bon bouillon dan» une eaiaerole , et (fuand 
il bouillirai vouny n^etti^aune demi livre de lasagne» » 
plus ou nmina , «uivant la grandeur de votre potage, que 
vuuH ferei bouillir pendant trois quart» d^heure » ou uu 
p0\i plua t jusqu'à ce que vu» la/agnea loient auea cre« 
véea I mai» ne le »oient pa» trop , car votre )H>tage te 
toumeiait en pàte% Serve» à càté du potage du fro-^ 
jkiage do parmesan rA|>éet pa^^^édan» une pa»»oiii»« Ou 
peut eu mettre dan» le (H^togt^ à volontift, 

Poia^dt au nu* 

Prenea une demi-livre de ria de la Caroline , bien éplu« 
cité \ ayea auin de le laver quatii^ ou cinq foi» dans IVau 
tiède , en le frottanl bien , puis à Teau frt)ide ; voua le 
i»ouillerf a ensuite à grand bouillon , afin que votre ri4 
1)0 se ntette )>a» en bouillie \ faites-le bouillir ]>endant 
deux heures à petit feu , pour qu'il acqui^i^ une belle 


mm 


(«) P&ttd'lttllt« qui, s^ilti macartai» at la yaraii<?«^IU, l'allii^ 
la fliiaai avaa la ùaaiia|ai 
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couleur , mettez-y deux cuillerées de blond de veau , oa 
une cuillerée de jus. 

Potage ou chapon au Riz. 

Prenez un chapon , que vous viderez et flamberez lé- 
gèrement; après l'avoir bridé avec une grosse aiguille , 
et lui avoir assujetti les cuisses et le^ pattes , vous le met- 
tez dans une casserole remplie de bouillon ; après l'avoir 
écume, vous y mettez une demi-livre de riz, lavé à 
cinq ou six eau .V; faites bouillir le tout à petit feu pen— 
dant'deux heures 5 débridez ensuite votre volaille ^ met- 
tez-la dans la soupière, et versez votre riz par^dessus. 
Tâchez que votre potage soit d*uu bon sel ; ajootez-y un 
peu de gros- poivre , si-vous l'aimez. 

Potage aux Grenouilles* 

Après avoir dégorgé les cuisses et les reins de vos gre- 
nouilles, vous les inettez dans une casserole avec dft 
beurre, du sel , du poivre et de la muscade ; vous sau- 
terez vos grenouilles sur un bon feu , pendant dix mi- 
nutes, après lesquelles vous les mettez sur un feu inoins 
ardent , pendant une demi-heure environ , afin qu'elles 
achèvent de cuire; égouttez-les ensuite, pour les mettre 
dans un mortier , avec de la mie de pain tendre , qui 
aura été trempée dansdu bouillon ou du lait; vous pilerez 
le tcut ensemble pendant un quart d*heure ; vos gre- 
nouilles bien en pâte, vous les mettrez dans une casse* 
xole , en les délayant avec le jus qn'eltes ont rendu ; 
passés le tout dans une étamine, et mettez-les sur aa 
leu doux, en faisant en sorte qu'elles ne bouillent pas. 
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Prépares vos cto^s roinme pour le poUge au paia , eC 
versez-y us peu de bouillon 'un quart d'heure avant dt 
servir. Au momail de servir votre potage , verses votra 
purée de grenouilles sur votre pain. 

Bisque. 

Vous aures quaraole ou cinquante écrevisses que vous 
iaverez; vous les mettrez dans une casserole, avec du 
s^l , du gros poivre , de la muscade râpée et un quarteron 
^e beurre; placez^les sur un feu pas trop ardent ; voua 
les sauterez ou les repnuerez pendant un quart d'heure* 
Vos écrevisses cuites, laîssei-les égoulter, et retircz-ea 
les chairs, que vous pilerez. Vous aurez soin de faire 
crever du riz dans du bouillon ; vous Tégoutterez et le 
mellrcz dans le mortier avec vos chairs d'écrevîsses ; le 
tout bien pilé, mettez-le dans une casserole, et le 
délayez avec un peu de bouillon passé à Tétamiue ; votre 
purée confectionnée, délaycz-la avec du bouillon , afin 
q*felle ne soit ni trop épaisse, ni trofi claire ; pilez en* 
sjite les coquilles d'écrevisses ; mettez-y du beurre , 
et passez cette purée dans une étamiue : elle aura alors 
une couleur rouge. Vous la mettrez dans une casserole 

» 

sur un feu doux; tenez vos purées ohaudes , et qu'elles 
ne bouillent point; mettez vos croôles dans votre sou* 
pîère; ensuite, à Tinstant de servir, versez votre purée 
sur le pain , et quant à celle des coquilles , vous la dé- 
layerez dans votre potage» Si vous voulez le faire au 
maigre , vous vous servirez d'eau au lieu de bouillon» 

Potage à la d* Artois* 
Faites Crire des croûtons dans le beurre jusqu'à ce qu'ilt 
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Bêlent bloncitf • 7aitesune purée arec (Ui pois nouveaux ; 
TOUS la mouillerez ensuite avec du bouillon ^ jusqu^à ce 
qu'elle soit assez claire pour votre potage ; vous y hinz 
fondre un morceau de beurre au moment de la servir^ 
et gros comme une noix de sucre; vous la versere/. en 
même temps sur vos enrôlons ; ayez soin sur-tout quo 
Yolre purée soit d'un bon sel. 

Potage d la Financière. 

*' On prend un bon morceau de tranche , un jarret de 
veau 9 une vieille poule et deux perdrix ; on met le 
tout dans une marmite, que Ton écume bien, on Ta»- 
saisonne de sept ou huit carottes, autant de navels (»t 
de pieds de céleri. OUerve^s qu'il faut mettre votre mar- 
mite au feu de bon matin , et la faire aller trë*}-doii-> 
cément, afin que votre bouillon se fus^e plus aisément 
et soit meilleur* 

Prenez ensuite un tnorcf^flu de rouelle de veau, dVn- 
Tiron deux livres $ fait€'ft-Uf suer dans unerassc^role , et 
mouillez-le avec votre bouillon. lioriqn'il sera hum 
dégraissé et cuit , mettez ce blond de veau dans votrn 
marmite environ une heure avant de servir. 

Le bouillon étant assez fait, et de bon goût, vous pre- 
nez du pain & potage, bien chupelé, vous en levez les 
croûtes et les mettez dans une casserole ; vous les mouillez 
avec votre bouillon bien dégraissé, et les Taites mitonner. 
Lorsqu'elles le sont assez, vous les dressez dasa votre 
€upière , et vous la garnissez de toutes les sortes de lé« 
emes qui sont dans votare empotage. 
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Potage à la Reine. 

Prenez du blunc.de plusieurs pouletf cuits à la broche , 
ou la clmir de deux seulemeni \ vous les laissez refroidir 
et les pilez dnns un mortier avec quelques aroandei 
douces, six jaunes d'œufs durs, et gros comme deux 
œufs de mie de pain lrempé3 daus du lait ; vous passes 
le tout à l'étamine , à Taide d^une cuillère de bois , et le 
relâchez avec du bon bouillon et une chopiue de crème 
double \ après l'avoir assaisonné de bon gn^^t , vous le 
tiendrez chaud au bain marie; failes ensuite mitonner 
votre potage avec des croûtes bien chapelées, et peu 
de bouillon ) quand vous serez prêt à servir , vousmeltres 
votre coulis bien cha6d dans le potage, sans le (airt 
bouillir , parce qu^il serait en danger de tourner. 

Potage d la Grimod de la Raynière. . 

Dans une marmite de moyenne grandeur , mettez un 
chapon bieiT troussé, deux pigeons , un morceau de traa- 
che de trois livres , le tout bien ficelé ; après avoir 
rempli cette marmite de bon bouillon, vous la ferez 
écumer; garnissez-la ensuite de navets, carottes, oi« 
gnons, céleri, poireaux, et deux clous de girofle • Au 
moment de servir , mettez votre chapon et les deux pi- 
geons dans un plat cretix avec des laitues entières i l'en** 
tour du plat, des pçtits oignons, des carottes coupées eu 
gros dés et des navels de même, cuits à propos, et 
selou les recettes précédeutes. Quand vos léf^umes seront 
cuits, dressez «les sur votre chapon , de manière qu'ils 
puissent fornter buisson ; passez le bouillon de votre 

m 

marmite à travers un tamis de soie , et servez , à côlé do 
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▼otre plat , un pot de buuiliou bien chaud et d'un 
bon sel. 

r 

Potage à V Impératrice. 

Faites cuire quatre poulets à In broche; quand ils 
seront cuits, iaîssez-ies refroidir; levez -en les chairs, 
que vous pilerez avec deux givindes cuillerée; r'e riz qui 
îi'aura cuit qu'au quart-d'heure daiis l'eati bouillante. 
"Vos blancs de volaille et votre' riz bien piles ensemble , 
vous délayerez votre purée avec -un excellent consommé, 
et vous la passerez à Tétaminc ; votre purée passée ^ 
mouillez-ja avec du consommé , afin qu'elle ne soit ni 
trop épais?e, ni trop claire; vous'préparez vos croAtes, 
et un quart d'heure avant de servir, mouillez-les avec 
du consommé bouillant. Vous metlrea vos débris de vo- 
laille dans votre consommé, et les laisserez migeoter 
pendant deux heures , sur un pelit feu; après quoi vous 
passerez votre bouillon dans un tamis de soie; Faites en 
sorte que votre bouillon n'ait pas trop de couleur ; versez 
votre purée au moment de servir; que votre potage 
soit bien chaud et d'un bon sel. 

Ce potage se fait aussi au riz , que l'on a soin de faire 
crever, comme de coutume , à court bouillon , afin qu'il 
puisse se mélanger avec la purée. 

Julienne . 

On emploie dans ce potage des carottes , des navels , 
des poireaux, desx>îgnons, du céleri , de la laitue ^ de 
l'oseille et du cerfeuil ; on coupe les racines en filets de 
la grosseur d'une demi-ligne, sur huit ou dix lignes de 
longueur ^ les oignons e& deux, puis en tranches. Passez 
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ces rNrinfK nu beurre pour le« foire revenir \ vous y met- 
trez ensuite les laitues I les heibes et le rerreuil ; que le 
tout soit bien revenu \ it fnut mouiller avec du bouillon, 
fuire bouillir à petit feu pendant une heure au plus , 
jusqu'à ce que cela soit bien cuit; vous ptApnrerez votre 
pnin , et versercs dessus votre Julienne. 

Le» légumes dont on se sort pour la confection de co 
potngi» sont les môn)ns que roux emploj^éA pour In Ju-" 
lionne, h la seule did'érence qu'il faut len couper en dé, 
concasser Toseille et la laitue \ postioz do ni^iue I(m ra« 
cines au benne, ninni que les poireaux et les linben, le 
toutonicMuble; mouille/, avec du bouillon, et trempes 
toujours cotntno on en une pour le potage au pain* 

Patuffa (l la Jardinihe. 

Ayez un eni porte-pièce de for blanc, et failcs des 
petits bAlons de navels et de carottei ; joignez i cola 
doux loitues,(le Toseille et du cerfetiil éinincé'i ; vous faites 
rtnenir lo tout dans du beurre, et le motiilhv. ensuite 
avec du bon bouillon) ajoutex-y une poigttéo de petits 
pois et des pointes d'aapcr^e«f4 ) et lor4((ue touA ces lé* 
gtimes sont cuits, vous les dégraisse/, et lus vetscz sur 
des croules de pain^ 

Potago à la CaméranL 

On se procure de véritables macaronis de Naples, et 
d'excellent fromage de Parmesan , d'excellent bourre de 
Gouroay ou d'isigny , environ deux donzolnes de ibics 


( I« ) 

ie poulets gras , d'une raisouaable grosseur ^ du céleri et 
toutes sortes de légumes potagers , tels que choux , ca- 
rottes^ panais, navets , poireaux, etc. Hachez biea 
menu les foies de poulets , le céleri et les légumes; faites 
cuire le tout ensemble dans une casserole , avec du 
beurre; pendant ce temps , on fait blanchir les maca* 
Tonis ; on les assaisonne de poivre et d'épices fines y et 
on les laisse bien égoutter. On prend ensuite la soupière 
qu'on doit mettre sur table , et qui doit pouvoir aller 
aur le feu ; on dresse au fond un lit de macaronis , par- 
dessus un lit du hachis précité; enfin, un lit de fro- 
mage de Parmesan, râpé; on recommence ensuite dans 
le même ordre , et Ton éiève les assises de ce bâtiment 
jusques vers les bords de la soupière. On la met ensuite 
sur un feu douk , et on laisse mitonner le tout pendant , 
un tenips convenable. 

Potage aux (Bufs pochés* 

Quand vos œufs seront pochés , et prêts à être misdAns 
▼otre soupière , prenez du bon bouillon , que vous ver* 
aérez dessus ; un quart d'heure avant de servir , vous 
mettrez un peu de gros poivre dans votre bouillon* 
(Foyezla manière de pocher les œufs, ) 

Potage au lait d^ Amandes. 

Mettez une demi-livre d*amandes douces, dont sept 
A huit amères , sur le feu , aveode Tean prête à bouillir ; 
vous retirez vos amandes pour en ôler la peau; jetez- 
les à mesure dans de Teau fraîche ; ensuite vous les - 
égouUez pour les bien piler dans un mortier, en lesar- ' 
Tosaut de temps en temps d'un peu (i'eau, de crainte 
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^'elles ne tournent en huile. Vous meltei celte |)Ate 
dans une serviette, et la bourrez avec une cuiltière de 
bois ; vous la délayez avec une pinte de lait, et sur le 
fiu vous tordez votre serviette pour extraire tout le suo 
des amandes. Vous mettez ce lait dans une marmite^ 
▼oua Tassaisonnez de sucre et d'une petite pincée de 
sel; après l'avoir fait chaufier au bain marie , vous le 
versez sur du pain émiélé et glacé à la pelle rougie ou 
au four. 

Garbure aux Laitues. 

Prenez des laitues que vous ferez blanchir ; faites en 
aorte qu'elles restent ent.ères ; après qu'elles seront re- 
froi lies , pressées et ficelées, et que vous aurez mis dans 
une casserole des tranches de veau , et des bai des de lard , 
vous y placerez vos laitues , que vous recouvrirez de lard , 
avec deux ou trois carottes , plusieurs oignons , .et de^x 
clous de girofle. Mouillez -les avec du bouillon , et 
faites-les bouillir plusieurs heures , jusqu'à ce qu'elles 
soient parvenues à une parfaite cuisson. Après les avoir 
égouttées , vous les couperez en tranches , dans leur 
longueur ; mettez un lit de pain émincé dans votre sou- 
pière , un lit de laitues , jusqu'à ce qu'Ile soit au comble ; 
vous y verserez du bouillon de vos laitues , sans le dé- 
graisser , mais après l'avoir passé au tamis ; placez votre 
soupière sur le feu , jusqu'à ce que cela soit d'un gratin de 
belle couleur; à chaque lit vous mettiez un peu de gros 
poivre et très-peu de sel , à cause de la réduction. 

Garbure aux Choux. 
On suit les mêmes procédés pour la garbure aux choux 


! 
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ffùe pour celle aux laitues^ Il faut seulement ménager 
Tassarsonnement, parce que les choux sont sujiets à 
prendre de l'âcreté; ayez soîn de ne pas trop dégraisser 
vos choux, else^vez un pot de bouillon, pour les per- 
sonnes qui en venleut prendre. 

Potage a la purée de Marrons , gras et maigre. 

' Pelez trente lieaux marrons et passez-les au beurre 
sur un fourneau un peu vif j quand vous voyez que 
celte seconde peau est «èche, et qu'elle se détache 
aisément du marron , vous les égonUez sur un torchon 
blanc, et les épluchez ^ vous les faites cuire ensuite 
dans du consommé ou bouillon^ et les passez à Téta- 
mine avec une cuillère de bois; tenez-'le un peu clair, 
car ce potage épaissit considérablement en refroidis- 
sant ; vous le faites écumer un instant, et le versez 
ensuite sur des croûtes de pain. Vous pouvez le faire 
aussi à toutes sortes de pâtes. S'il est maigre, vous 
faites cuire les marrons dans très -peu d'eau, et les 
relâchez ensuite avec du lait et un peu de crème ; vous 
y mettez un peu de sucre et une idée de sel , et vous 
versez cette purée sur du pain émincé et glacé. 

Purée de Gibier, 

Le potage à la purée de gibier se fait C/Omme celui 
de volaille, à l'exception quUl fait mouiller la purée 
de perdreaux avec un beau blond dj veau , au lieu de 
la mouiller avec du consommé. 

Potage à la Crécy. 

Vousémincez douze carottes^ deux oignons et huit gros 
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oaveU) TCMts Ciîtes blaochir le tout aTec quelques bran* 
chesdecéleffi^Toiuré/ooltesdans une passoire et le laites 
coire i petit feu dans une casserole » avec nue livre de 
beurre; cxmrrez la casserole et mettes du feu sur le cou- 
verde. Lorsque tous ces légumea soui cuits» tous les 
passes à rétamioe , et vous laites migeoter cette purée 
daas on casserofe enterrée dans de la cendre chaude. Au 
moment de servir vous ajoutes un petit morceau de 
sucre; tous la dégraisses et la versez sur des croates de 
pain. Vous pouvez , n vous le juges â propos , faire cuire 
du ris et«toutes sorte» de pâtes dltalie avec; il en but 
txè»-pea , car cela épaissit beaucoup. 

Potage à la purée de Navels* 

Coupez des navets en gros des, et ajrea soin d'&ter les 
parties aigtëj, crainte qu elles ne binîeut > et ne donnent 
un goôt d'àcreté au pc tage ; vous les passerez au beurre 
d*une belle couleur , et les faites cuire ensuite dans du 
bouillon , vous les passez à Télamine » et vous voua cou* 
duisex ensuite comme à la purée ci-dessus. 

PoUige à la Chicorée à Feau* 

Apïès avoir émincé cinq ou six chicorées frijées l 
\^.\x% le) passerez dans un morceau de betsrre ; votre 
t:ûcofé2 bien passée, prenez garde de la faire roussir; 
i!:o:iiIIez votre cliîcorée avec de l'eau; quand elle aura 
b .uiili trois quarts d'heure, aiettez-y du sel et du poivre. 
Am momeut de servir votre pctage, vous le lierez avec 
cleux ou trois £t*\U et un quarteron de beurre, et vous 
ie versercs ensuite sur votre pain. 


s 

J^ermicelle à la Jardinière^ 

Coupez Vos racines en petits filets» faites cuire ves 
légtimes avant d'y mettre votre vermicelle ; vos lé-* 
gumes cuits, vbus mettes le vermicelle dans le bouilloa 
que vous aurez soin d'écumer , pour que votre vermi- 
celle ne se pelotte pas; vous y mettrez du sel et du gros 
poivre, en raison de la quantité de votre potage 

Potage au Printema. 

Prenez un litron de pois nouveaux que vou# mettrez 
dans une marmite » avec du cerfeuil , du pourpier, de 
la laitue , trois oignons , du persil , un morceau de 
beurre; faites bouillir le tout ensemble, et passez -la 
après en purée claire ; mitonnez \% potage avec les trois 
quarts de ce bouillon , et dans celui qui vous reste 
délayez six jaunes d'œu(s, que vous faites lier sur le 
feu , et les mettez dans votre potage , quand vous êtes 
prêt à servir i ayez soin qu'il soit d'un bon sel« 
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CHAPITRE 11. 

DB LA DISSECTION D£S VIANDES. 

Xj'aht de bien découper était regardé par nos 
ancêtres comme si essentiel, quHI t'ai^iail chez 
les hommes bien nés» et cluz le» gens» riclies, le 
complément d*UDe bonne éduculion. Cet art fut 
négligé dans la tourmente révoIuti<»nnaire ; 
aujourd'hui il commence à reprendre faveur. 
Sa pratique 9 indispensable à tout maître de 
maison I ajoute singulièrement à Tagréinent de 
la bonne chair, au coup-d'œil, et même à la 
bonté réelle d*un fentin. C'est pourquoi nous 
ttoyona devoir en exposer ici les élément 
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DISSECTION DES. VIANDES. 


De la Dissection du Bœuf. 

II faut toujours couper le bouilli eu travers , ^fia que 
la viande se trouve courte 5 et avant celte opération^ 
dépouiller le morceau de ses os, de ses nerfs et de sa 
graisse superflue. On coupera les tranches un peu mince» » 
qu'on couronnera chacune d'une petite portion de 
graisse, 

Comme les os sont la partie la plus:dé!icatç de (a poi- 
trine, Ton s'attachera à le^bien diviser, el Ton en ser- 
vira un par portion. 

On suivra pour le bœuf à la mode les mêmes prin- 
cipes , à Texception de le couper de manière que les lar- 
dons le soient en travers. < ^ 

Quant à Taloyau, on commence par diviser le filet, 
lequel se coupe en travers , et par rouelles plus ou 
moins épaisses. 

La tranche se coupe en travers^ aiusi que la langue. 
lie trumeau , qui ^t une xhaii courte et ])leine de 
cartilage, doit être bien cuit, et se sert à la culUière. 

De la Dissection du Veau. 

La manière de découper un carré de veau consiste à 
lever d'abord le filet ^ que l'on coupe en morceaux de di* 
verses grosseurs 9 ainsi que le rognon; ensuite on divisa 
les côtes. 


Lalête de veau , qu'on préfère généralement bouillie, 

• • » 

se mange avec une sauce piquante servie à pari , ou même 
sim] lement au vinaigre. Les morceaux les plus distin- 
gués sont d'abord les yeux, ensuite les bajoues , puis les 
tempes, puis les oreilles, enfin la langue, que l'on met 
sur le gril , panée, et sous une sauce appropriée. On sert 
avec chacun des morceaux ci-dessus désignés une portion 
de la cervelle, qu'on puise dans le crâne , dont la partie 
supérieure a dd être enlevée avant d'être servie sur table : 
on serl lesyeuxavecla cuillière; on coupe proprement les 
bajoues, les tempes et les oreilles; on ne porte jamais 
le couteau dans la cervelle. 

La noix , les fricandeaux, les riz , se servent toujours 
à la cuillière. 

De la Dissection du Mouton. 

Il y a deux manières de couper un gigot de mouton. 
La première , c'est , tenant le mandie de la niaiti 
^MiiChe , de couper perpendiculairement les tranches , 
depuis la jointure jusqu'aux os du filet , ensuite la 
souris; puis, retournant le gigot, détacher les parties 
de denière. 

La deuxième consiste, en tenant toujours le manche 
(le la main gauche, à couper horizontalement à peu près! 
((iinme on rabote une planche, en observant que les mçr- 
coanx doivent être exl'(*»nieuîcnt minces. 

On peut appliquer à l'éj-aule ce que nous avons dit du 
gigot; on la peut égilemcut couper, soit en tranchèv, 
soit horizontalement. ' 

Le carré de mouton se conpeet sesert absolument de la 
même manière que le carré de veau, 
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Dt la JDiêSêction du Cochou. 

» 

La hure commence à $p servir , en coupant du côté d'eg 
•reilles jusqu'aux bajoues; le chignon se sert après, par 
petites tranches minces. 

Le carré ^ le filet , Pëchiuée se coupent par petites tran- 
ches minces et en travers* 

Le jambon se coupe par petites tranches en travers , 
toujours du gras et du maigre. 

Le sanglier se coupe et se sert comme le cochon. 

De la Dissection du Cochon de laiL 

On le sert, presque toujours rôti; aussitôt qu'il parait 
sur table, vous commencez paF couper la tête, les deux 
Qreii'es ; vous séparez la tète en deux\, ensuite vous cou- 
pez l'épaule gauche^ la cuisse gauche , l'épaule droite et 
la cuisse droite ; vous levez après la peau , pour la servir 
toute croquante; les ïambes , les côtes, les morceaux 
près du cou sont des eno^oits très-délicats ; l'épine du do* 
se coupe en deux , le côté des côtes qui y reste attaché 
Se sert par petits morceaux. 

Le marcassin ae coupe et se sert comme le cochoû de 
kit. , 

JDe la Dissection dé V Agneau et du. Chevreau. 

y, 
/ 

Ces deux animaux , quoique d'espèce différente, se 
dissèquent à peu près de même, et un quartier de che- 
vreau se c^upe seloo les niêmes principes qu'un quartier 
d'agneau • Après avoir coupé le quartier , ou plutôt la 
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béle prasqu^mtière , en deux parties égales en leur loa« 
gueur^ on divise chaqae quartier, soit en côleleUes 
sent en doubles côtelettes, on sépaie les deux cuis^es^et 
Ton coupe les gigots par tranches. 

Â regard du chevreuil, on n'en sert qu*un quartier 
et jamais les deux ensemble. 

De la Dissection de la Folaille et du Gibiejr^ 

Les principales parties de la volaille sont le cou , les 
deux ailes, les deux cuisses, Testomac, le croupion^ la 
carcasse. 

Les poulets, chapons ^ poulardes se dissèquent en 
prenant Taile de la main gauche , ou avec une Fonrchelto ; 
on prend de la main droite le couteau pour couper la 
jointure de Toile , et on achève de la main gnncheen ti* 
rant Taile. Ensuite vous leve^ du même côlé la cuisse » 
en donnant un coup de couteau dans les nerfs de la join- 
ture , et vous la tires de la même façon , avec la main 
gauche* La même opération se pratique pour Tnutre 
roté; vous coupes ensuite Tesloroac, la carcasse et le 
croupion ; on divise cliaque cuisse en deux , chaque aile 
eu troia; on laisse les blaucs entiers , et on tin be de faire 
six morceaux bien séparée de la cai casse et du croupion« 

I«^oie, servie sur le dos , se coupe en filets foraiés de 
la chair, des ailes et de Teslomac , jusques vers le crou- 
pion. On lève ainsi huit filets , cx)mpo3aut autant de 
Lmiàces 

Le canard rôti se découpe comme l'oie, en aigtiillettes , 
(it:o Ton multiplie le plus possible , aux dépens desai;es 
et a>ème des i uisses. 
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Là bécasse et la bécassine se découpent comme les 
volailles ordinaires , c'est-à-dire , qu'on en lève les Hiles , 
les duisses , et qu'on sépare ensuite le croupion de la 
carcasse* 

Quant à la perdrix et aux perdreaux , ils se coupent 
comme la plupart des volailles. 

Le faisan rôti se coupe ablolument comme la pou* 
larde. 

« 

Le pigeon rôti , quand il est gros , peut se couper en 
quatre., autrement on ne le coupe qu'en deux portions , 
dont Tune composée de deux ailes , est le chérubin ; \t 
Fautre dont les deux cuisses font partie, est la culotte. 
Il arrive quelquefois qi|'on^les coupe longitudinaleinent , 
de façon que chacune des deux moitiés renferme la cuisse 
et Taile. 

Le lièvre et le levraut , le- lapin et le laperean , se 
coupent , à peu de chose près , de même. 

Le lièvre ne s'y sert que des trois quarts , qui tiennent;. 
le milieu entre le lièvre et le levraut. On le sert piqué ou 
bardé : la partie la plus délicate est le rftbie , ^que l'ou 
coupé depuis l'épaule jusqu'à la naissance de la cuisse-, 
ensuite l'os du râble. On coupe en forme d'entonnoir la 
]vartie supérieure et charnue des cuisses; on lève ensuite 
avec dextérité le morceau du chasseur, qui est la queue, 
avec un peu de chair adhérente. 
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-^ C^ A PITRE I II. 

Du Bmaf* 

J^E bœuf est uue mine inépuisable enlre Je4 
mains d*un cuisinier habile : c'est véritable- 
ment lo rui de la cuisine. L'Auvergne et le 
Cotenlln nous iburnissent ces énormes bœufs, 
chargés d'une graisse succulente, et dont les 
flancs recèlent ces aloyaux délicieux qui sont 
la basedifun repas. Ces mêmes bœufs produisant 
d'excellent bouilli , surtout lorsqu'on préfère 
la culotte à la tranche, et la pointe de la culotte 
à son milieu. Si Ton entoure celte culotte de 
morceaux de choux coupés en carré cuits dans 
un bouillon foncé, séparé^ par des cloisons de 
lard , et couronnés par des saucisses, oit pourra 
se flatter d'avoir un bouilli dans toute sa plé- 
nitude et tout son tuxe. On peut aussi Tenclore, 
lorsqu'on viseàTéconomie, deponimes de terre 
cuites au beurre et assaisonnées de sel seule- 
ment. Si l'on y joint des carottes et des navets , 
on en fait un plat digne du palais des plus 
grands gourmets. 
Indépendamment de Taloyau et du bouilli 


le bœuf est d^une ressource inépuisable pour 
les entrées et même les hors-d'œuvres. Avec sa 
queue et de' nombrepsçs carottes 09 fait un 
excellent hochepot. Avec ses palais on forme 
des entrées ; avec aes entre*c6tes diversement 
préparées on établit des hors-d'œuvres très^ 
utiles. 

Les avantages' qu'on peut retirer du bœuf 
sont innombrables; sans lui, point de potages ^ 
point de jus; sans lui il ne &ut plus parler de 
&ire h table un service complet. 
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DU B CE U F. 


Relevé de Bœuf. 

Prenet onç culotte de bœuf de vingt-cinq livres, plut 
ou moina , que vous aures soih de désosser , et ensuite de 
ficeler. Vous entourerez votre pièce de bœuf de persil , 
ou de petite pâles , A votre volonté \ quelquefois de 
cboux-oroùtes , ou bien de iârd , de racines » de 

« 

cboux, eto. 

De la Tranche de Bœuf. 

On se sert de la tranche de bœuf pour tirer du jus i 
faire d'excellens potages, du bœuf à la royale, que vous 
Inrdei de gros lard manié avec du persil , de la ciboule , 
chanipignons, une pointe d*ait hachée , sel et poivre ; 
faites^la cuire à petit fen drins son jus; ajoutez-y une 
cuilUèreàboucJM!d'eau-de--vie, quand il est cuit; serves- 
ie froid ; on s'en sert aussi A garnir des braises. 

. Bœuf en Miroton. 

roupes votre bœuf^ cuit dans la marmite , ou de 
la veille , en tranches fort minces $ mettez , dans le plat 
sur lequel vous devez le servir, deux cuillerées de coulis, 
avec de l'oignon, du persil , de la ciboule, des câpres, 
des anchois, une petite pointe d'ail ou d'échalotte , le 
tout haché, très-fin,, au;iquels vous ajouterez du sel et 
du gros poivre ; arrangez dessus vos morceaux de 

tranches de bœuf , et assaisonnez - les par - dessus 

• ' »»iij- • 




».\ 
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«opaœe vous avez fait par*dessous ; couvrez votre plat , 
et faites-le bouillir â petit feu, sur un fourueau y pendant 
une demi-heure-, plus ou moins, ei servez à courte 
sauce. ' 

Hachis de Bœuf. 

Faites rôtir un morceau de bœuf à la brocbe: l'entre- 
e6te est préférable ; vous le laisses refroidir, et le hachez 
bien fin. Vous faites clarifier et réduire quelques cuil- 
lerées de coulis roux, et au moment de servir vous y 
jete2 le bœuf haché; vous le remettez sur le fourneau, 
prenant garde qu'il ne bouille; vous y mettez de«x onces 
de beurre frais, et le dressez chaudement sUr un plat 
avec des œufis pochéj buXnolleCs autour. 

Noix de JBœuf. 

Tâchez que votre noix soit bien couverte ; comme la 
viande en est sèche , piquéz-la de gros lardons de lard 
bien assaisonné* Ficelez-la ensuite, et servez-la avec 
des oignons et autres garnitures que vous jugerez lea 
plus convenables à Taméliorer. 

Terrine à la P'ay sonne > 

Vous avez de la tranche de bœuf que vous coupez en 
petites tranches , avec du petit lard maigre, persil , ci- 
boules hachées, fines épices^. une feuille de laurier ; 
prenez une terrine ; faites un lit de bœuf, un Ut de petit 
lard , un peu d'assaisonnement, et à la fin , une cuilleréo 
d'eau-de-vie avec deux cuillerées d'eau ; faites cuire sur 
de la cendre chaude , comme du bœurà la mode , aprè^ 
avoir bien bouché la terrine $ quand il dît cuit , dégrais- 
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ses I 81 vous {e croyez convenable , et servez daos 1« 

terrine. ^ 

Càte de Bœuf à la Royale. 

Vous prenez un morceau de bœuf d'entre»câte, la va** 
leur de trois c^tes; vous le désossez, à Texception d'uuf 
seule côte ; par ce moyen vous aurez une forte côtelette t 
vous la piquerez de quelques gros lardons bien assaisonnés 9 
et la ferez braiser avec un jarret et un pied de veau, 
oignoiu, carottes, une gousse d'ail, et très peu d'aro« 
mates. Au bout de cinq ou six heures, c'est-A-dire , 
lorsqu'elle sera bien cuite, vous Tégoutterezaur un plat 
pour la faire refroidir en tièremen t; vous la parerez légèi*e« 
ment , et la ferez réchaufier ensuite dans son fond clari fié 
et réduit ; vous la changerez de temps en temps de côté, 
afin qu'elle prenne du goAt et une égale couleur i vous 
la dresserez sur le plat avec des oignons glacés autour^ 
ou des carottes en bAtoiinet. 

Côte du Bœuf à la Gelée. 

Vous la faites cuire ccmmo ri-dessus; vous la parea 
de même lorsqu'elle est froide , et la glacez avec un 
doroir , avec une partie de son foud , que vous faites 
rlarifier et réduire. Pour la gelée, vous. faites clarifier 
son fond , et là dressez ensuite avec goût autour de la 
côte. 

Palais deBqeufen Blanquette^ à V Allemande. 

m ' ■ 1 

Après avoir nettoyé douze palais de bœuf, vous lei 
faites cuire dans un blanc. Au bout de cinq ou t\^ 
heures , vous les égoult«z , les coupez par morceaux, et 
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les pnrvz très-légèrenieot. Vous faites ensuite clarifier 
et réduif« quelques cuillerées de coulis blanc , et , au 
moment de servir , vous incorporez dans cette réduction 
ua quarteron de beurre , et quelques gouttes de citron, 
prenant bien g^rde alors de ne pas la laisser bouillir , car 
elle tournerait en huile ; vous y meltee vos palais de 
Loenf , bien égouttés et, bien chauds^ et dressez. propre- 
ment sur un plqi. 

Casserole au Riz de Palais de Bœuf. 

Vous faites crever nne livre et demie de riz bien lavé 
dans une pinte de bon consommé et du dégressis de mar« 
jnite , ou uoe deml-llyre de beurre frais ; joignez-y 
wae, demi-livre de petit lard, pour lui donner bon goût^ 
iequel vous 'retirez lorsque le riz est cuit ; vous le 
pétrissez avec une cuillère de bois , et vous dressez en* 
sr.îte votre casserole an riz , à la main , ou dans un moule ; 
vous la renversez sur une abaisse de pâte brisée , et y 
faites une incision avec la pointe d'un couteau , afin 
qu*elle s'ouvre proprement après sa cuisson. Vous U 
mettez sur une chevrette, et ensuite dans un (burtrès- 
cha^d , car le riz prend couleur difficilement. Lors- 
qu'elle a une belle couleur, vous la videz , et à la place 
du riz , que vous ôtez [,%\ vous n'avez pas mis de mie 
de pain dedans), -vous mettez les palais de bceuf cuits, 
et apprêtez comme ci-dessus* 

a « 

VàUavr^ent de Palais de Bœuf. 

Vous les apprêtez comme ceux en blanquette, et, au 
moment de $ervix, vous les mettez dans un voUaa-» 
veot« 
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. AUeletêdePataiadeBœuf.' 

Vbot Ici fittlai odfe coninie dhdMMS, eilct menés 
«MnsoB» aaoor dooceUe ; vous Ict Eàiles léfroîdir , et les 
t ..fiks doM def •UdeU cTargent ; vous k» parez légère^ 
p eoi, ci à l'aide d*oD oooteaii ^voiit leur appliques de la 
s-i^ice deans; vûssle» paniiez avec de la mie de pain; 
If^itTempes eomile daotde Tœuf entier aaMÎsoooé, et 
Toof ks paonasE de nouveau avec de lu mie de pain ; ai 
T<>us lea faites griller, arroies-les auparavant avec du 
hearre fondu , et mettes desKMis u&e sauce claire , ap« 
ppiée demr-gîace* Si vous le \ ugei à propos , vous pou vei» 
Im faire frire. 

Palais de Bœuf à la LtyormaUe. 

A pris avoir fait cuire tcks pabis de bceuf^ c&upez-Iei 
en morceaux canét ou rond», et meltez^les daos une 
p'rée brune d'oignons. {Fif^et Purée brune d'oignons). 
Faitei.en aorte que votre ragoût de bouille pas , mais 
<]u*il soit bien cbaud* 

Ijongue de Boeuf à laPereillade. 

Faites blanchir votre langue un quart d*heure â Teau 
b'>uillanle , enauite vous la lardes avec dagros lard , et 
la mettes cuiie dans une marmite; quand elle est cuite ^ 
ôies^n la peau \ et fendes-la un peu plus de moitié dans 
S3 longueur , pour Touvrir en deux sans la séparer ; serves* 
la avec du bouillon , sel , gros poivre , un filet de vi- 
nai^e , et persil b£.clié. 
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Langue de JSoeufen Paupiettes. 

Prenez une langue de bœaf , dont vous ôcerez le cornet, 
et que vous ferez blanc&ir un deûii-quartd'heureâreau 
bouillante; meUez-Ia cuire dans le pot au feu ^squ*à 
ce que la peau puisse s'enlever j elle ne gâtera point votre 
i)OuilIon ; ôtez-en la peau^ et mettez-la refroidir ; vous 
la coupez en tranches minces , dans toute sa largeur et 
longueur ; couvrez chaque morceau avec de la farce de 
{odiveau , ou autre farce de viande, de [^épaisseur d'un 
petit écu; passer un couteau trempé dans Toeuf sur la 
farce ; roulez^les ensuite , et les embroçhezi dans un 
atteletj après avoir mis à chacune une petite barde de 
lard, faites-les cuire à la broche J quand elles seront 
presque cuites , jetez de la mie de pain sur l^s bardes ; 
faites prendre une couleur dorée à feu clair, et vous les 
servirez avec une sauce piquante dessous. C Fojrez le 
chapitre des Saucés, ) 

Langue de Bœuf aux Cornichons. 

Après avoir fait dégorger votre laague , faites-la 
blanchir pendant une demi-heure ; mettez«-la ensuite 
rafraîchir; lorsqu'elle sera refroidie, vous la parerez ; 
prenez deslardons que vous assaisonnerez avec du se! , 
du gros poivre , des quatre épices , du persil et des ci- 
boules , que vous durer soin de hacher très-mènus ; pla- 
quez votre langue avec ces latdons assaisonnés^ et faites- 
la cuire dans une casserole^ dans laquelle, vous jetterez 
quelques 'bardes de lard^ quelques tranches de veau eC 
de bceuf ; des cafottçs^ des oignons \ du lauriçr , du thym ^ 
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il plutl^ur^dcut de gîroQo ; mouillf s votre ruiiioii nrtt 
(lu bouillon ; UUieR recuire votre Inngna A pe lit feu pen- 
dent quetru ou cinq beurei) nu m( ment dp la ncrvir, 
voue 6tereR le peeii do deuues voui eures du coulii roui 
daoe lequel voue mellrex dedeni de» cornichoni l>ion 
hecbée. 

Langue de thiûufaux Cha^ignortà. 

Aprèfi ovoir pt<^|aiô votre lengito roroniocrila aux 
cornicJionii , voni (ournre dei chompignont dam du 
beurre et du iuii de citron ; voui y meltos 1a valeur de 
quatre cuillerée! à (légrai«ier dVipagnoIe ^ deux ciiiU 
leréea de coniommé } faitei réduire In laurodan» laquelle 
«ont vof ckampignoni I coupez votre langue on deux , 
poaes-la lurvpirc plat, et verAejs votre ragoût àei charn- 
pignuoa doMui. 

Langue â la purée de Champignone. 

Pr^parea votre langue comme celle aux cornicbona i 
coupex-ln en tranchai ^ vous mellea dani le milieu de 
votre cordon de langiio une purée do champiguçna , 
oyant «oin de glacer votre langue , toit entière i ou en 
niorceaux. ( Fojrci Punh do champignons. ) 

Langue de Bœuf en Papi/loUee, 

Après avoir fait dégorger et blanchir votre Inii^de de 
bœuf, faitefi-la cuiro dnni une marmifo , Ûte8;-en la 
peau I et faite»-la refroidir { roupea*la en tr/inchpi, en, 
foimede cœur, Voni dilen réduire en9uite quelqiJ{*8 cuiU 
leréei de conlifi roux ou et>pngnol , dana leciuel vous in- 
corpores dci finei herbei bac4i6ei et paiaéei «i^ bpurre» 
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tels que persil , champignons et échalottes; lorsque cette 
Muceesi. bien réduite, vous la retirez du feu, ety joignez 
iîne demi-livre de beurre frais 5 vous la faites refroidir , 
^t vous en mettez une certaine quantité» dessus et des- 
bous chaque morceau de langue que vous enpapillotez 
avec du papier fort et bien huilé ; vous Cuites ensuite 
griller ces paf|||^rs sur un feu doux ; et les servez chau- 
dement 9 dressées en miroton sur le plat. 

Cervelles de Veau frites à cru» 

Après avon* fait dégorger quatre cervelles, vous les 
coupez en quatre sans les faire blanchir ; vous les assai- 
sonnez de sel , poivre et muscade % les trempez dans du 
beurre fondu 9 et les pannez avec de la mie de pain ; 
vous les trempez de nouveau dans de l'œuf entier, battu 
ft assaisonné , et les pannez encore avec de la mie de pain. 
Vous les faites frire ensuite dans un plat à sauter sur un 
fou modéré, de manière â ce que les cervelles aient le 
temps de cuire; lorsqu'elles sont cuites d'une belle cou-> 
W\ïx\ vous les égouttez sur un torchon blanc , et les 
dressez sur le plat, avec une poignée de persil frit par* 
dessu»» 

Cervelles en marinade. 

Vous délayez trois poignées de farine , avec un verr^ 
d'eau tiède , dans laquelle vous aurez mis fondre gros 
comme une noix de beurre ; assaisonnez de sel , et mettez 
deux faûnesd'œuf, et les blancs fouettés. Vous faites cuire 
vo^cetvelles dans une marinade. (V, ceryelles au beurre 
âoir , page 46.) Vous lestroupez en quatre, et les trempez 
iî mesure danscette pâte, pour les faire friie, Iiorsqu'elles 


(37) 
* toDt â*une belli» couleur^ vou9 les égouttes» at les droaies 
•ur la plat, avec du periil firitpar-datBui* * 

Ceruelieê a la Sauce piquante. 

Vaitet cuire vot cervelles comme celles au beurre noir ; 

égouttez-les 9 et mettez^les sur le plat; voua las arro- 

aeret ensuite d'une sauce piquante, f Foynz Sauce pi* 

ijuanie,J 

Poitrine de Bceuf au Naturel. 

Désosses votre poitrine jusqu'au tendron ; vous la fice- 
les f et voua la rendez bien poleice ; ensuite vous la ferez 
cuire , et voua la servires avec du persil ou des légumes , 
à votre choix. 

Côte de Bœuf au vin de Maîaga* 

On prépare la côte comme pour la cuire à la braise { 
oh épice un peu plus les lardons ; on met une demi* 
bouteille de vin de Malaga, avecla valeur d*unedemi* 
bouteille de bouillon \ faites cuire votre côte ; apiès 
voua passeree le mouilleroent au tamis , en prenant garde 
qu'il n'y ait pas de graisse \ un fait réduire le mouille;» 
ment au point qu*il n'eu reste qu'un verre pour mettre 
sous votre cAle \ il fisut faire attention , et ne pas trop 
saler la cuisson , de peur que votre sauce réduite ue soit 
trop Acre. 

Entre-càle au Jus, 

Le procédé pour ce mets est très-simple \ vous prenes 
la côte de bceuf qui se trouve apua le paleron , en la pré» 
parant de manière qu'il ne reste que Tos de la cdle • 
que vous décbarnerezj battes-la ensuite pour Tamortir ' 
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tt trempez votre rôle dans de Tbuiie oudut)eurre; aprèt 
ravoir assaisonnée de sel et de poivre, vous la jiiiiea griller 
de manière qu'elle ne briMe pas , maïs qu'elle cuise à petit 
feu ; selon l^épaisseur de votre côte, il faut une demi- 
heure ou trois quarts d'heure ; quand e'Ie est cuite à son 
degré , ^ons mettes des cornu hons hac liés daDa^itçouIii 
roux clarifié , et le verse» spr Tentre-côte, Si vous le 
jugez à propos , vous mettrez à la place une cuillerée d^ 
jus. / . • . . 

Queue de Bœuf en Hochepot d la Bburgeoiae. 

• 

Tour faire un hochepot de queue de bœuf» voua \^> 
coupez par morceau , de joint en joint. Voua In faites 
blanchir et cjuirQ dans du bon. bouillon» assaisonné de 
toutes sortes de fégumes el aromates. Vous égouttez en- 
suite votre qu^ue de bœuf, et le fond voua le dégraisse? et 
le passez au tamis ; vous la remettez encore dans ce même 
fond , avec beaucoup de carottes en bâtonnet et blaa- 
thi^s. Lorsque vous, voyes que lasauee est courte , et 
que les carottes saut biaa ouites , vous y joignez queU 
quescuillerées de bon coulis. 

Queue de Bœuf à la Sainte- Ménéhould. 

Faites-la cuire comme ci-dessus, mais entière; vous 
la trempez pendant deux fois dans du beurre fondu , et 
la pannez aussi pendant deux fois ; Vous la faites griller 
d'une belle couleur , et pour sauce vous voua servez du 
fond , que vous faites réduire , et que vous clarifiezt 


Rognon de Bœuf à la Bourgeoisie. 

Goupet votre rognon en filets minoei, ptnei^le sur le 
Smi avec un morcenii der Murre« «e^, polnvi ciboule^ 
ime pointe d'til , le tout haehé trte^menu \ quand il est 
cuit« mettrt-y ^un filet de tinaigre ou de verjus, et on 
peu de coulis, ayant soin de ne plus le laisser bouillir, 
de crainte qu*il ne se racornisse. 

On peut encore sortir le rognon de bœuf cuit à la 
braise, avec une sauce piqu%nnte à réihalotto, 

GrtM^Doublc à ta BourgeoUe €t à la Sauce 

RobeH. 

Faites cuire du gras-double dans un btauc après Ta* 
voir nettoyé { coupci-le en morceaux plus ou moins 
grands ^ et Faites-le mariner avec !iel , poivre, persil , 
ciboule, une pointe d'ail, letouthsché, du l)eurre Trais 
loudu,. Faites (euir tout Tassaisouneuient au gras-double 
panne de mie de pain , et le Faites griller \ servet*le 
avec uue sauce piquante, 

Bifhck de Filet de Bœuf. 

Après avoir coupé votre filet sur son plein » vous le 
battm I en âtarea les tours et ne laisserex pas de peau. 
Imites en sorte que votre bifteck soit un peu gras. Votro 
morceau paré , assaisonnea^le de sel , de gt^os poivre ; 
vous le tremperea .dans du beorrt tiède ; vous le lerea 
griller au moment de le servir | vous mettrei dessous, 
eu une sauce pi<{uaiit09 ouonesauceAu beurre d'anchois » 
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OU une saucç tonoale >,ou un )M8 clair ^ selon vpUe goAC, 
Vous pourras ajouter i ces sauces, si bon vous semble 9 
•ou des cornichons , ou des pommes de terre crues sauvées 
dans, du beurrey jiisqu*&ce q«*eUes aieut une belle cou-^ 
leur; VQus lesi poudre^^^^^Uet en qntourex votre bif- 
teck. Il faut'SViCrtout ,que vptre bifteck aille à grand 
feu I. cVst-i-dire iqu'il soijt sajgnant , afin que la* jus ^e 

concentre. . > 

Filet 4* Aloyau braisé. . 

Levé» le filet de votre aloyau , et ôtei-en toute la 
graisse ; vous couchez ensuite votre filet sur la table ; 
vous prenee de gros lardons^ dans lesquels vous mettrez 
du thym , du laurier hàcké bien menu , des quatre 
épices ».du sel et du poivre^ vous piques votre filet , et 
le ficelés dans la forme que vous jugerez plus conve- 
nable } tous mettrez au fond de' votre casserole des 
bardes de lard , des tranclîes de venu et de bœuf , cinq 
ou six oignons I deux ou trois clous de girofle , du thym , 
du laurier f delà ciboule^ et un bouquet de persil i vous 
places ensuite votre filet dans votre casserole , où eët 
marquée votre braise , vous le couvrez de tard , et ar- 
rangez quelques mprceaux 'de viaudeà Pentour. Versez - 
y deux ou trois cuillerées à pot de bon bouillon et peu 
de sel'; "VOUS faites bouillir votre -braise sur un four- 
neau , et la mettez ensuite cuire à petit feu pendant six 
heures. Vous prenea ensuite le fond de votre filet , vous 
le faites clarifier et réduire , • et en forcez un» denjj*- 
glace claire, que svous niettez .dessous votre filet de 
bœuf, après lui avoir donné une belle couleur. Si vous 
le jugez à propos , vous pouvez y mettre autour des 
oignons glacés, lesquels vous aurez fait cuire avec une 
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piirtia do et fond , et groi comme un» noiaette de aucrr. 
Si vous voiilei que votre filet de bœufilt une meilf^nre 
•pparonco, voue le failei refroidir elle pnrrz avec 
goùl) voui le raitearécheuiler dam une partie du mouil- 
lement oii il a cuit. Voua pouvei « de la m^mo ma- 
nière, le faire A la gelAe, en ayant soin de mettre dans 
la braUe un pied de veau , et en claritiant le fond que 
vous mettrea autour de votre filet de bœuf, paré et 
glacé proprement. 

Fiht dêBœufên Morguiennê. 

Voue dfgraisseiun itiot debœuf^elen étex légèrement la 
poau*Vous rouvres en deux sans le fendre tou t-A-fai t A fond, 
et A Taidede votie couteau vous Télendex comme une 
srrvlette. Vous Tassalsonnea de sel , poivre et muscade , 
ft mettes bien partout égalen^ent des fines herbes » 
avec du beurre frais, des filets d*au('hois , des corni- 
chons en filets, des trufles éminces } vous le roulei 
eu boule , et IVnveloppea dans une crépine de cochon ♦ 
vous le faites cuire A la brochet enveloppé dans du pa« 
pirr huilé ) vous le retirées au boutd*une heure et demie « 
et le serves ehaudemeiU , glecé d'une belle couleur , avec 
une bonne réduction pour sa sauce. 

Fiht de B<9uf piqué, à la broche. 

Voua le dégraisses et le pares proprement; vous le 
pi((ue« de lard par«df«sus • aux deux extrémités, et 
Itns^eale milieu sans être piqué , Kur il y a des personnes 
qui n*aiment point le lard. Vous le faites mariner pen« 
(liuu plusieurs jours , avec do Thuile, oignons , persil , 
)us de citron , canolle et aromates | vous le trousses en 
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forme d^une S, ou e ti rond ^ et |e faites cuire k la 
birocbe, d'une belle couleur^ voua mêliez dessous unt 
sauce hachée* 

■ 

' Filet d^Ahyan au vin de Malagà. 

Fique&-le de gros lardons » dans lesquels vous mettrez 
des quatre épiées , un peu de thjm , du laurier hacbé, et 
un peu de sel ; votre filet piqué , vous le (icelerez en rond ; 
mettea ensuite dans le fond d'une casserole des bardes 
de lard , deux ou trois tranches de veau et de bœuf, dos 
carottes , des oigttonti up bQ^5pie( gM9i } voys placerez 
votre filet dans U casserole} vous la garnirez de bardes 
de lard « et vous y mettrez upe demie ou trois quarts 
de bouteille de viu de MaU^^ % $o)oq la grosseur de 
votre filet I et vous y ajouterez la moitié d'une cuillère 
4 pot de consommé; faites bouillir votre filet f lors^ 
qu'il aura jeté quelques bouillons , voua le mettrez mi*^ 
^eoter sur un feu doux pendant quatre heures; quand 
U sera cuit, vous passerez le mouillementdans un tamis , 
le clarifierez au blanc d'oeuf, et le ferez réduire de manière 
qu'il ne reste de sauce que ce qu'il eu faut. 

Cœur de Bœuf à la Poivrade. 

Vous avez un cœur debœuf que vous coupez en tran- 
ches , et que vous faites mariner pendant plusieurs jours » 
comme le filet de bœuf piqué ; au moment de servir , 
vous le faites grilleri et mettez dessous ureaauce poi- 
vrade. 
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CHAPITKfi IV. 
Du Ftau» 

JLbs meilleurs yeaux sont ceux do Pontoiso i 
de Rouen i do Caea et de MontargUi ^ 

Le veau est meilleur à Paris quo partout 
ailleursi .parce quo Ton y observe plus stricte-* 
ment les régleinens qui défendent de les mellro 
à mort avant six semaines. Lorsqu'il est à sa 
perfecUoni il forme le plus délicieux rAli quo 
la boucherie puisse offrir. Le morceau de ro^ 
gnon passe pour le plus honnétOi et lasubslanco 
même du rognon oifre encore la ressource d'un 
entremets sous le nom d'omeleltc} h morceau 
ii 'après, quoique moins délicat i n'est pas k dé* 
daigner. 

Le veau se prèle & tant do métamorphoses | 
qu'on peut l'appeler le Caméléon de la cuisine. 
Co n'est pas seulement son corps qui fuit l'or- 
nement de nos tables; sa tète et ses issues olîi^ut 
encore une foule de metssucculrns. On connaît 
les tôtes do vean au naturel ^ bouillies simple^ 
ment avec leur peau, et relevées par une sauco 
piquante; les pieds do veau à la poulette > fiits^ 
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au gratin ^ etp« ^ etc^ Les cervelles de veau y sous 
les mêmes apprêts et dénominations; les ris de 
veau en fricandeau^ piqués énifin^ etc. Les 
foies, la fraise , les oreilles; il n'est pas m^me 
jusqu'à la langue, et même aux yeux qui ne se 
disputent la gloire de réveiller notre sensuar 
lité; enfin , sa fressure, qui, comme Ton sàit^ 
comprend le coeur , le mou et la raté,' se ptéte à 
tous les cajprices d'un cuisinier, ef piéut encore, 
sous divers déguisemens, tromper notre appé- 
tit, et même le réveiller. • ' • > 
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DU VEAU. 


Blanquette de Veau à la Bourgeoise. 

Vous faites cuire à la broche un quarré de veau ou 
une perite longe. 'Lorsqu'elle est cuite A fbrFait et ré« 
froidiê', vous en le?ex adroitement le filet, lequel voua 
mettez en petits morceaux comme une pièce de deux 
sous. Vous le mettez ensuite daus une casserole , entra 
deux bardes de lard , et le faites chauffer pendant une 
demi-heure dans une éluve ou au bain-marie. Voui 
faites clarifier et réduire deux cuillerées à pot de coulis 
blanc ou velouté 9 avec un peu de consommé; vous le 
liez avef* trois jaunes d*œufs, et ajoutez à cela un bon 
quarteron de beurre frais , le )us d'un citron et une pincée 
de persil blanchi; vous jetez votre blanquette de veau 
dans cette sauce , et la servez diaudement avec des 
croAtoos autour. Vous pouvez , si vous le jugez à propos, 

la mettre dans un vol-au-vent. 

« 

... • 

Tète de F eau au Naturel. 

Après avoir coopé les mâchoires inférieures, vous la 
l&ites dégorger pendant une nuit entière dans l'flau , après 
quoi voua la, biles biancfair et coire dans un blaac ^ 
iquand la tête est bien cuite , vous la faites égoutter ; dé- 
icouvre^ la cervelle , et serves-la avec une sauce pi- 
nuante; on peut aussi » quand elle est cuite , ta servir 
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avec d^autres sauces, comme sauce à la poivracle, à la 
ravigotte , à l'ilalienne , etc. 

Oreilles de Veau* 

On les prépare de plttaieufe façons ; elles se servent 

avec différentes sauces^ quand elles sont cuites dans un 

blanc; 

Oreilles de Veau auri petits pois* 

Vous les fiambez sur un Courneaa, et les faites cuire 

' ' » * 

dans un blanc 5 voua ipaniec^n litron, dp ppis verts et 
bien tendres, avec un petit moroeai; de beurre, et le ' 
passez un- instant sur le fourneau ^ vous les mouillez en- 
suite avec de Tespagnole et quelques cuillerées de con^ 
aoœmé^uu bon bouquet de persil et très^-peu de sucre; 
.vous les faj te^ cuire ainsi pendant une beure, en,ayantbien 
jSoin de. les dégraisser. Au moment de servir, voua 
jégouttez vos oreilles de veau , les mettez sur le plat » 
ligërement ciselées, do manière spi'elles fa$aent la pa- 
nache, et au milieu, vous mettez le çagoût de petits pois 
A courte sauce. Si vousle jugez à propos, voks pouvez 
mettre daus vos ;pelit3 pois des^ morceaux de {|etit lard; 
alors vous devez vous méfier du sel. 

Oreilles de Veau en, Marinade. 

Vous les faites cuire daus un blanc ; et, au moment de 
servir, voua les'ëgoultéz et les partagez en deux ; vous 
.ka^trempez dans une pàte^ lesi faites * frire, d'une belle 
:couléur , ^et les dreaaea avec du persil fri t ^ au milieu. 

CerpeUes de Veau au Beurre nmr. 


Pretjea lrois> ou quatre cervelfea dont vous -levez I; 
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peau et les (ibres; aprài tes avoir bien éptuikées, tous 
les faites d^orger pendant plusieurs heures; vous aves 
une casserole d'eau bouillante, dans laquelle vous jetés 
une peiUe'poignée de sel et un demi- verra de vinaigra; 
vous mettrez vos cervelles blanchir à Teau bouillante 
pendant cinq minutes ; vous les retires^ et les laissez re- 
froidir dans cette eau | afin qu*elles soieut bien feitnes. 
Vous les faites cuire dans une bonne marinade pendant 
trois quarts d*heure , et, au moment de servir, vous 
mettes du beurre noir , et do persil fris autour. 

Manière de faire h Beurre noir. 

Vous mettea une demi4ivre de beurre dans une caisse- 

• 

rôle A côté d^un fourneau, de manière qu'il chauffe 
asses pour noircir ; il faut prendre garde de ne pas Té- 
cumer, car c'est précisémeut cette écume qui le fait 
noircir. Vous faites ensuite reluire un verre de vinaigie 
blanc, avec toute sorte d'aromalcs^ girofle , sel gros 
poivre et éckalottes en tranches. Etant lëJuit aux trois 
quarts, vous versez votre beurre dedans, en le tiraut à 
clair ; vous passez ensuite le tout à Tétamine, et vous 
eu servez pour ce que vous jugez à propos. 

Langues de Veau à la Sauce piquante. 

Prenez sept ou huit langues , que vous ferez dégorger 
et blan hir ensuite pendant un quart d'henre ; Vous les 
rafraîchissez; vous les piques de lardons bien assaisou* 
liés ; vous les mettrez cuire dans une braise , arec quel- 
ques carottes , des oignons , des clous âv r.lvoWe , do ib ym, 
du laurier , et plein une cuillère à pcl dv b nul ion. Vou?j 
les laisserez cuire sur le feu pendaut trois iiouies , plu?* 
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ou moini. Vouaâtez la peou de dessus i vous les glacez, 
et verses dessus une sauce piquauLe. C'est, pour ainsi 
dira , la seule manière de bien les accommoder. 

Noix de yeau à la Bourgeoise, vulgairement 

appelée Fricandeau, 

Vous levés avec dextérité la noix d*un cuisseau de 
veau ; iaites en sorte que ce soit un veau femelle i afîn 
que cette noix soit couverte de graisse appelée tétine. 
Vous la piques dans le sens de la viande avec de gros 
lardons de lard bien assaisonné. Vous, Tenveloppaz do 
lard 9 et la mettes dans une braisière , avec toutes sortes 
de légumes et un bon bouquet ; vous la mouilles avec du 
bon consommé et la faites bouillir pendant quatre bonnes 
heures; vous la dépouillez de son lardiet la mettes ensuite 
dans une autre braisière , en dégraissant son fond^ et en 
le passant par-dessus avec un tamis de soie; vous le faites 
' ainsi réduire sur un fourneau un. peu vif , et lorsque cette 
réduction est un peu liée, vous la retournes de toutes los 
façons , pour lui donner une couleur égale. Vous la 
serves ensuite sur de Toseille ou de la chicorée à la créuio ; 
enfin, avec ce que vous juges à propos. Une noix d^ 
veau étant sur table, doit être coupée avec uno cuillièio 
et non avec un couteau , et au contre-sens du fil de la 
viande. 

Des Ris de reau. V/^y^^"^'''' '' 

Les ris de veau sont un manger très-délicat | ils en- 
trent de plus dans une infinité de ragoûts. 

Vous les faites dégorger dans de Teau tiède, et lo» 
faites blanciiir un demi-quart d'heure dans Teau bouil- 
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lante ^ et tous loi meltec dans tels ragoûts que vous ju- 
gei à propos. 

Noix de f^eau en Papillotles. 

Vous levei une noix de veau , et eu ôlei toutes les 
parties nerveuses, c'est-à-dire ce qui la couvre. VoUg 
la piqueE de lardons bien assaisonnés, et la faites mor- 
tifier pendant plusieurs jours dans des fines hoibes ha* 
ciiées, et trois quarterons de beurre Fondu et clarifié i 
nioitié , le tout assaisonné d'un bon gcùt * vous Tenve*- 
loppet ensuite dans sept & huit feuilles de papier blanc 
huilées , et le faites cuire pendant trois bonnes heures 
dans un four un peu doux , ou sur un gril couvert 
d^un four de campagne. Au moment de servir^ vous 
rouvres avec des ciseaux , et y mettez dedans une ita«* 
lieune rousse. 

Ris de f^eau piqués. 

Vous faites dégorger et blanchir quatre beaux ris de 
veau; vous les piquée de lard par-dessus , et les faitesc uii^ 
au four, dans une bonne réduction , pendant trois qr.arts 
d'heure ; yous les glacée d'une belle couleur ^ et les 
mettex sur de l'oseille ou de la chicoi^^i la crème y ou 
une sauce aux tomates. 

Ris de f^eau aux fines herbes. 

Hacher très-fin du persil, une petite pointe d'ait , 
ëeux échalottes , des champignons ; maniei te tout avec 
gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre , sel fin , 
gros poivre; faites blanclitr quatre ris de veau; mettez» 
les dans une casserole avec quelques bardes de lai J par- 
dessus, uudeuiUverredevin blanc, autant de bon cnn» 

3 
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KJtnmé » fiiitai-lei cuire à petit feu ^ qu'ils ne ffliient 
que migeoter s quand iU seront cuiti , dégraiisez la sauce 
qui doit être courte ^ incorporez-la dans un peu de coulis 
Glarifiéy et versez sur les ris de veau. Vous pouvez ^ si 
vous vouiez p les servir ainsi dans une caisse» 

Épaule de F'eau. 

On fait rôtir ordinairement l'épaule de veau i on Vem« 
broche sous le manclie , en faisant passer la broche dans 
la palette. Il faut deux heures pour la cuire à son point» 

Épaule de F eau à la Bourgeoise. 

' Mettez votre épaule de veau dans une terrine âvec un 
demi-septier d'eau ^ deux cuillerées de vinaigre , sel , 
gros poivre , persil , ciboule , deux gouises d'ail , une 
feuille de laurier» deux ou trots oignons coupés en tran- 
ches , deux clous de girolle et un morceau d<p bon beurre. 
Coevrez la terrine avec un eouvercle, et bouchrz les 
Lords avec de la farine délayée avec un peu d'eau ; mettez- 
la cuire au four pendant troi« heures ^ ensuite vous dé- 
graUs^'z la sauce et la passez au tamis } serves sur Té- 

paule, 

Fraiêe de Veau. 

Après avoir fait dégorger votre fraise dans de IVati 
froide , vous la mettez dans un chaudron d*eau bouil- 
lante; quand elle a bouilli un bon quart d'heure ^ à 
peu près y 'VOUS la replongez dans Teau froide; aprèa 
qu'elle est entièrement refroidie, vous la ficelere/. , et 
>ous la mettrez cuire dans un blanc. ( Foyez Blanc. ) 

Il faut deux heures pour cuire votre fraise. La sauc4i 
qvt I'm emploie ordinoii ecuMt ast la SAUce piquante ) 
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fomme la Fraise est trës-fade par elle-même, il rautc[M 
raêsaisonnemeut sail très*-foit. 

Carré de f^eau. 

Ce morceau s'emploie en bien des Dçons; vous !• 
coupez par côles, vous ôlez les os du bas; mais vous 
iaissoK la côte; vous le serves cuit sur le gril , commt 
les côteleltaa de mouton. 

_ • 

:*fis/'^ Carré de Veau à la Bourgeoise. 

Vous paroï un carré de veau, et piq'iez le filet aveô 
des lardons de lard , assaisonnés d un bon goi^t et d8 
fines herbes. Vous le mett«z dans une braisière avec une 
carotte et un oignon en tranches , et un bouquet garnû 
Vous le mouiHez avec une cuillerée à pot de bon con- 
sommé ) le couvrez de bardes de lard^ et le Faites cuire 
ainsi pendant deux heures et demie ; vous le changez 
de braisière^ et passez son Fond pardessus, lequel vous 
faites réduire à courte sauce ^ aGti que le carré de veaa 
glace d*uno belle couleur. Vous le servez sur de la chi- 
corée ou de l'oseille , enfia avec ce que vous jugez A 
propos. 

Poitrine de* Veau farcie. 

Après «voir eoupé le bout des os des côtes qui se trou* 
ventdans votre poitnne, vous Faites une incision entrt 
la peau et les côtes ; alors vous mettes entre cette peau 
et les côtes A tslle farce de viande que vous jugeret i 
propos ; couses la peau , afis que la farce ne poisse s'é- 
couler ; servez-la «v«c telle sauc« ou ragoAt d(* légumes 
que vous voudv^z ^ comme à la Farce « aux laitues, aux 
petits pois > aux çormchoas , «^s raciues , «te. , etc* 
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Casis de Veau. 

Ilnes^emploie» dans les grandes cuisines, que pour le 
consommé , le blond de veau et l'empotage. 

A l'égard des cuisines bourgeoises , on peut mettre du 
beurre dans une casserole , te faire cuire avec des carottes , 
des oignons , un peu de laurier ; deux verres de bouillon ; 
le faire migeoter pendant une heure et demie ou deux 
heures , et le setvir avec des légumes; on le met quel- 
quefois à la broche» 

^Ci^ri'-^^onge de Veau à la broche. 

Vous ôtez entièrement toute Tarête ou épine du 
dos 9 et généralement tous les os qui seraient dans le 
cas de lui faire avoir une mauvaise tournure $ vous ôtez 
un peu de graisse du rognon , car il ne cuirait pas; vous 
roulez le flanchet , et vous l'assujettissez avec des at- 
telets , sur la broche.; vous l'enveloppez de deux feuilles 
de papier huilées , et la laissez cuire à la broche, pen* 
dant trois quarts d'heure. Uû instant avant que de 
servir, vous la développez et Tassaisonnez de sel; vous 
la servez comme pour rôt ou grosse pièce. 

Côtelettes de Veau en Papillottes. 

Coupez les côtelettes un peu minces , et mettez-Ies 
dans des carrés de papier blauc , avec sel , poivre , per- 
sil , champignons , échalottes , le tout haché très-fin , et 
du beurre ; tortillez le papier autour de la côtelette, 
et laissez sortir le bout ; huilez le papiw en dehors; 
"liLes-Ies cuire à petit feu sur le gril , après avoir mis 
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une feuille de papier huilée dessous les côteletles i servez 
avec le papier qui les enveloppe. 

Côtelettes de Veau au Singara. 

Vous foncei un plat à sauter de six belles tranches de 
jambon deBayonne. Sur chaque morceau , vous mettes 
une côtelette de veau ; vous joignez à cela une ving- 
taiue de petits oignons, autant de carottes tour nées et un 
bon bouquet* Vous les mcuiltez avec un bon verre de 
roDsonimé ^ et vous les laites cuire pendant une heure et 
demie, en les retournant de temps en temps ; ayez soin 
de les couvrir avec un couvercle et de la cendre chaude. 
Quand elles sont cuites, voas les dressez eu mirotdo , 
chacune avec son morceau de jambon , et les légumes 
au milieu; vous dégraissez le fond ,qui doit être court , 
et l'incorporez dans quelques cuilleiées d'espagnole cla- 
rifiée, avec laquelle vous saucez vos côtelettes. 

Côtelettes grillées paimées. 

Vous parez vos (ôleleltes, et les assaisonnez avec un 
peu de sel et du gros jxîivre; nprès , faites tiédir un mor- 
ceau de beurre : vous tremperez dedans chaque tôte- 
leUe ; sortant du beurre , vous les mettrez dans une cas- 
serole où sera votre mie de pain 5 vous le» tournerez de- 
dans; vous les en sortirez, pour y mettre encore de la 
mie de pain. Une demi- heure avant de servir, vous les 
mettrez sur le gril à un feu doux, afin que votre mie de 
pain ne prenne pas trop de couleur; quand elles sont 
cuites, vous les dressez , et mettes uu jus clair dessous. 
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Foie de f^eau à la Bourgeoise. 

Prenez un foie de veau que vous coupei ez par tranches , 
tt meltez dans une casserole, avec de Téchalutte^ du per- 
sil et de i a ciboule hachés , et un morceau de bon beurre; 
passex-Ivs sur le feu , et inellez-y une petite pincée de 
farine ; mouilles avec un verre de vin blanc , sel et gros 
poivre ; délayez Iriis jaunes d'œufs avec deux cuillerées 
de verjus, et lorsqu'il Ta commencer à bouillir, vousl« 
retirez du feu , et le lies a\ ce liois jauties â'œufs. 

Cuisseau de f^eau, 

le ruisseau de veau , cpji comprend la rouelle et le 
jarret , est , peur ainsi dire , le fondement de la cuisine , 
puisque Ton tire avec le jus de veau les restaurans» e( 
toutes scrtes de coulis et de sauces. 

Il sert tt donner du corps à plusieurs petites braises. 

A faire des furces et des pAtés gros et petits 5 beaucoup 
d'en liées de différentes façons. 

Le jarret sert aussi à faire de la gelée. 

Pieds de Veau à la Sainte- M énehould. 

Avec le couperet > fendez |)ar le milieu quatre pieds 
de veau bien échaudés, ficelez-les et meltez.-les cuire 
dans une bonne braise ; lorsqu'ils son( cuits, et qu'il 
n*y a que peu de sauce, faites-les refroidir à moitié ; 
retirez-les pour les panner de mie de pain, que vous arro- 
serez avec la graisse de la braise; faites*les griller de 
belle couleur, et vous les servirez pour hors-d'œuvre. 

Pieds de Veau frits. 
Vous les faites cuire dans' un bon fond ou dans un 
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f^t un |h:>u i)t> Ytu(ii|;^t'« Au inointut itt»«K»fvîi'k vou« Im 
égmatfntt t^t Ic"» t^iit«^» nirtft d'uu«> WWt^ t^oulfut dnui uu« 
p4le, Setvt»» cU»udf?ittt:'rtt ftvtK» du ^tmi fnl» 

V«u» It^vm lo* Iriulouîi d'unt» \H^lh'lu0 dt> vr«U| tt Im 
fdilt»» dfgorprr 0l hUiuhir» Voui» l«»« fiiilt* cuiii» ruh# 
d<?nx knrdt'» dcUtd « d\Km uu InMt fv^iuU t>ilonii^M'IU m>ul 
cuiU(tr tiuePon countiitMu trtuUm qui doit AtiftlWtiltlr))» 
\ousles éguiUtCA sur uu ))Ufuiut « H iuf»Ue^# pHt^don^ni 
uu couvt»rcl«^ dp ittM^roln , avtic un poUU, jiour Irui* Tuii^ 
prendra nnt» bielle» forme*. Vuu* It^n pttrt'Wi i»t Im* int^Hr^ 
dnn» \m plut à luinttM' mv(«c mou fond » ( Ittiili^ t^t i(^(lul( i 
VOUA lait<>« blonrlUr f^n«ni(r nu9 (in(ti i^nUiitr» Htip^lilv 
nnvc*t*nioMrommp Hum i»Uvfn, t^fc It^w fnilr* rnlin <Un«<tln 
f (in^ntnn^ô t^t tin pru dr» rtunti i von» Irfl llr^ Hvpr unh In * 
thamcil bien blnnrht^t vruiA drtii>)r*N InM tMidoux (<n hii • 
roUm , fi RteUc*/ [v^ n^vntd au mlllntii 

Qut^noH ih y^aa aux vhinm % à tu /iaurgf^tth^, 

Proiif»K(lpiix fjiï lt'»lftfpiriu^b(lnvf»ttH • qu(* voii«» (mh|»p- 
nv< nn dfiit j failr^H'lf»» hittndiir tin liiulftitl «v^t iifiii 
dntn!-livr« (If'plil Iftrd c*.(»iipA ^ii trttiuhtipj Mpi^^q v^ni 
fnrr niiiiAt liUiKhlr U nniitlA d'un ginn rhrtii I(<m|>^ mt 
moict^Kiix p(|iii)nd II ntirn bUtiihl itti ((UMiMriiMiii^, fp^ 
t'rr/-lrt h iVftM liuîc Iip, H In pint^p^/, hlnii J At»*/ i«« t^ri- 
ftnon*! , f't lr«i rM^^Jf/ 1 ifir^M'i' |f'^ t(ii^nn«5 d«ii» 

«la ptfiiil I i4l;oulii I una d^tnl p/zitiïind'iiil , li« 
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girofle , de là muscade ; mouillez avec du bouillon , un peu 
de sei , gros poivre y faites bouillir à petit feu jusqu'à ce 
que les queues soient cuites; retirez'le tout de la mar- 
jiiite pour Tégoutter, et essuyer de sa graisse; dressez 
les queues, entremêlées de choux, le petit lard par- 
dessus ; vous saucerez avec un peu d'espagnole réduite et 
d'un bon goût. 

Escaloppea de Veau à t Allemande. 

Ayez un filet de Veau bien mortifié; vous le coupez en 
petites lames, et en formels des petits morceaux gros 
comme des pièces de deux sous , que vous mettez à me- 
sure dans un plat àsauter beurré. Au moment de servir, 
vous les sautez sur un fourneau très-ardent : c'est Taf** 
faire d'une minute ; vouségouttez le beurre , et les liez 
avec deux bonnes cuillerées d'allemande réduite , tîn bon 
morceau de beurre, du persil blanchi , et un jusde citron ; 
vous servez chaudement avec des croùtons'de mie de pain 
en bouchon autour et passés au beurre. 
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CHAPITRE V. 

Du Mouton. 

J^B mouton des Ardennes, de Cabourg, de 
Pré-Salé et d'Arles, tient, sans contredit, le 
premier rang. On peut nommer^ensuile celui 
de Beau vais, de Reims, de Dieppe et d'A- 
vranches. 

Le gigot de mouton est le rôti le plus ordi- 
naire des tables bourgeoises; mais, quoique 
vulgaire , il n'en eut pas moins nutritif et 
succulent. Quand 11 ne se trouve pas assez 
tendre pour être mis k la broche, il figure très- 
bien à la braise, «où il repose sur un lit de 

légume».^^^*^ '/ 

L'épaule à la broche est souvent plus tendre 
que le gigot, et elle a un goût particulier, qui 
trouve beaucoup d*amateurs. Elle se prête aussi 
à diverses préparations; on la mange au four, 
en ballon , en croustade, à la roussie^ et même 
à la Sainte-Ménehould. 

Le carré de mouton se mange également en 
roli, mais plus souvent en entrée, dressé sur 
des légumes , comme le gigot à la braise : ceux 
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en terrine à l'anglaise, aux lentilles , et ceux à 
la Conti sont trcs-estimés. On en mange aussi 
de fort bons aux concombres. Un carré do 
mouton à la broche, piqué de persil, n'est 
point un mets indifférent. 

Lescôlelettes, les filets, la poitrine, la queue, 
les rognons, les langues, les cervelles, en su- 
bissant diverses métamorphoses , fournissent à 
la cuisine le tribut de leur excellence, et sont 
admis dans les meilleures tables. 
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DU MOUTON. 


Langues de Mouton enpapillottes. 

Prenez douze langues de mouton , que vous ferez cuir* 
dans une bonne braise; lorsqu'elles seront cuites^ vous 
les ouvrirez eu deux, et les laisserez refroidir ; vous ma- 
rrez beaucoup de fines herbes, avec une demi-livre d« 
beurre ; vous les assaisonnerez d^un bon goût , et vous y 
joindrez, si vous voulez , un peu d'espagnole réduite ; 
vous les envelopperez chacune dans du papier huilé , et 
les ferez griller bien doucement , un instant avant d« 
servir. 

Langues de Mouton braisées. 

Prenez douze langues de mouton pour faire une entrée; 
après les avoir fait bien dégorger , vens les faites blan- 
chir pendant une demi-heure; ensuite vous les rafraî-^ 
chîssez; égouttez, essuyez et coupez le cornet; piquez- 
les avec de petits lardons assaisonnés ; vous les ferez 
cuire dans une bonne braise pendant cinq ou six heures , 
et vous les égoutterez pour en ôter la peau ; vous lei 
ferez migeoter ensuite dans une demi-glace , et les ser- 
virez chaudement avec use poivrade* 

Cervelles de Mouton. 
Les cervelles de mouton se préparent, s'arrangent «C 
se font cuire comme les cervelles de veau. (Voirez Ccr* 
yellesdcVêouJ, 
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Cous de Mouton à la Sainte- Ménehouîd. 

II y a plusieurs façons d^apprêter les cous, mais celle 
la plus universellement reçue est celle-cî , qui s'opère 
comme il suit : 

On prend deux cous , dont on coupe le bout saignant ; 
on les ficèle; on les fait cuire entre des bardes de lard ^ 
avec quelques carottes , oignons , bouquet de persil (/fi f^ 
V^A ciboule , du laurier, du thym , deux clous de girofle , et 
du bouillon ou une bonne braise. Quatre heures suffisent 
pour les faire cuire à petit feu ; quand ils sont cuits ou 
les assaisonne de sel fin , de gros poivre ; on les trempe 
dans du beurre tiède; vous les tournez dans de la mie de ' 
pain , ayant soin qu'ils en soient bien couverts. Vous -les 
mettez ensuite sur le gril, à petit feu , ayant bien soin 
de les retourner de temps en temps sur leurs divers côtés; 
vous leur faites prendre couleur avec le four de campa- 
gne ; vous les servez ensuite sur le plat , avec un jus clair 

dessous.^ 

^9frn f Carré de Mouton. 

On le sert sur legril , coupé en cô elettes; vous trem- 
pez ces côtelettes bien parées dans du beurre frais fondu ^ 
sel , poivre; panez les côtelettes de raie de pain , faites- 
les cuire sur le gril ; pendant qu'elles cuisent, arrosez-les 
avec un peu de beurre , pour qu'elles ne soient pas si sè- 
ches; quand elles seront cuites, servez-les avec un jus 

clair. 

Côtelettes de Mouton à la Soubise. 

De deiix carrés de mouton , vous en formez dix côte- 
tettes , 'k chacune desquelles vous laissez seulement un 
os; vous ne les parez pas, et les piquez de lard bien assaî- 
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sonné ; vous les Taltes mire dans une bonne bmist , et 
au lK>ut de quelques iieures , lorsque vous vc^yez quVIIes 
sont miles, vous les retirez elles uieUez sur un pla- 
fciul avec un couvercle et un |K>id< par-dessus, pour leur 
faii^. |)rendi« une l)elle Corme! Lorsqu Viles sont bieft 
froides, vous les pnroz pioprement el les meltoz dans 
ii\l plat â sauler > avec sou fond que vous faites ( la ri fier 
et réduire. Ait moment de servir , vous les dressez en 
miroton, avec un curdoo de petits oignons glacés au^ 
tour^ et une purée d'oignons blancs au milieu. Pour 
faire cette purée, vous émincée une dizaine d'oiguous 
blancs, et les faites blanchir; vous les faites cuire à petit 
feu « dans du heun^e et une (letite lame de jsmbon ; vous 
les mouille? avec du coulis blanc, el les faites réduire 
avec une cbopine de bonne cièn\e; quand elle est asses 
réduite , vous la passez à Tétamine. 

C<)fvh*il('s de Mouton sautt^es. 

Vous ôloz de vos côlelrlieNla |x*au el les os, exiepié 
Tos de la c6ie, en leur douDant une forme rondo du côté 
du filet : faites ensoite de les approprier tebement 
qu'on puisse prendre la côtelette avec les doigtssans lou- 
cher à la viande ; mettez-les dans votre sautoir, et as* 
saisonne««les ; vous versez dessus du l)eune tiède. Au 
moment du service , vous placez votre sautoir sur un feu 
modelé, ajant soin de tourner vos côtelettes; pour les 
ciiireà propos, cinq ou six minutes sufliseut; lorsqifVIles 
sont fermes , vous les retirez du feu ,et les servea ciiau* 
dément avec une demi*glace« 
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Côtelettes de Mouton grilléee pannéee» 

Tous préparez vos côtelettes comme celles ei*dessu8 ; 
•près les avoir assaisonnées de sel ^ de gros poivre , vous 
les trempez dausdu beurre tiède; quand elles en seront 
imbibées, vous les saupoudrerez de mie de pain , ayant 
soin quelles en prennent suffisamment; vous les déposez 
ensuite sur un couvercle de casserole , en y remettant de 
la mie de pain dessus et dessous; un quart d'heure avanC^ 
de les servir, vous les mettez sur le gril , à un feu un 
peu chaud ; il faut avoir soin sur-tout que vos côte* 
lettes ne cuisent pas trop , et que votre mie de paiubiùle. 
Dressez-les avec un jus clair dessous. 

Carré de Mouton à la Poivrade. 

Farez deux carrés de mouton , et piquez-les de lard ; 
vous les faites mariner un ou deux jours dans uudemi«* 
verre d^iuile, le jus d^un.cîtron , sel , poivre , aromates , 
deux oignons en tranches , et du persil en branches. Une 
heure avant de servir, vous les faites cuire à la broche , 
et les glacez d'une belle couleur; servez avec une poi- 
vrade dessous. 

Fileta de Mouton en Chevreuil. 

Vous parez proprement douze filets mignons de mou- 
ton , et les piquez de lard ; vous les faites mariner trois 
ou quatre jours dans du vinaigre , des aromates , du persil 
eu branches , et de Toignon en tranches. Un instant avant 
de servir ^ vous les faites cuire dans une demi-glace , et 
les glacez d*une belle couleur; vous lervez chaudeaieal 
avec une poivrade pouf sauc«« 
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Épaule de Mouton en musette. 

"Vous désossée une épaaie de moutoa , à rezception dû 

manche ^ et la picfoez en dedans de lard bien assaisonné ; 

TOUS la ficelez avec une aiguille à brider , et la faites 

cuire dans une bonne braise ; au bout de quatre ou cinq 

heures ^ tous la faîtes sécber sous un four de campagne » 

et la glacez d*une belle couleur ; vous servez avec une 

purée d*oseille dessous» Pour préparer l'oseille, vous la 

f'ûtes fondre sur le feu , après avoir été épluchée et bien 

lavée ; vous la passez avec un morceau de beurre , et 

deux ou trois cuillerées de coulis ; vous y faites réduire 

une chopine de bonne crén^e, et la passez à travers un« 

étacnine. 

Épaule de Mouton à la Sainte- 3 fénehould. 

Prenez une épaule de mouton que vous désosserez 
et ferez cuire dans une bonne braise ou avec un peu de 
bouilion, nn bouquet de persil , des ciboules , une 
gousse d*ail , deux ou trois clous de girofle , une 
feuille de laurier , du thym , des oignons , des 
racines , du sel et du poivre; quand elle est cuite» 
vous r6(ez de la casserole , vous Tégoutlez et la dressez 
sur le plat que vous devez servir ; mettez dessus un peu 
de coulis bien assaisonné et bien -réduit, et vous le paanez 
avec de la mie de pain bien fine ; vous délayez trois 
jaunes d'œufs avec un peu de beurre fondu , et en arrosez 
Tépaule^ que vous pannez encore avecde la mie de pain ; 
vous la mettez dans un four d*une moyenne chaleur , et 
Tarrosez de temps en temp^ avec du beurre fondu ; Iors-> 
qu'elle a une belle couleur , servez^la avec son fond cla- 
rifié et réduit* 
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Haricot de Mouton a la Bourgeoise. 

Coupez une épaule de mouton par morceaux, plus on 
moins longs; failes un roux avec un peu deljeurre , et 
plein une cuillère à bouche de farine; faites-le rous.sir 
sur le feu , en le iournant^toujours avec une cuillère , 
jusqu'à ce qu^il ioit d*une belle couleur ; ensuite vous y 
mettez la viande, et la passez cinq ou six tours sur Vô 
feu , en la tournant de temps en teiïtps ; après vous y 
mettez du bouillon ; à début de bouillon , mettez un"? 
chopine d^eau un peu chaude, que vous verserez peu à 
peu , afin que le roux puisse bien sedélajer, en remuant 
toujours avec la cuillère, jusqu^à ce que vous ayez mis 
le tout* Assaisonnez votre viande avec du sel , du poi- 
vre, dfM échaloltes, un bouquet de persil, des ciboules^ 
une fi?uill« de laurier , du thym , deux ou trois clous de 
girofle, deux petits o'gnons, une gousse d'ail; faites- 
les cuire à 'petit feu ; â moitié de la cuisson , penchez 
votre casserole pour que la graisse vienne dessus ; ôîez- 
la , et nVu laissez que le moins qoe vous pourrez ; pre«* 
nez des navets bien ratisses et bien lavés , que vous 
couperez par morceaux ; mettez-les avec la viande et 
faites-la cuire ensemble; les navets et la viande étant 
cuits, ôtez le bouquet ; penchez encore la casserole pour 
enlever la graisse qui reste; si la sauce était trop abon« 
dan te , vous la ferlez réduire sur un bon feu , jusqu'à ce 
qu'elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse; dressez 
vos morceaux de viande dans le fond du plat,, les navets 
par-desius; arrosez le tout avec la sauce* 

Poitrine de Mouton braisée. 
Vous coupez votre poitrine en morceaux Icugs, caiiés 


ou ovales ; vops meltres dans une casserole des bardes de 
lard ; vous y ajouterez des tranches de jambon , vos 
carbonnadespar-dessusyque vous couvrirez de lard; vous 
y jetez deux carottes coupées en tranches , ainsi que trois 
ou quatre oignons aussi coupés, du laurier, du thym \ 
versez-y plein une cuillère à pot de bon bouillon i vous 
les ferez migeoter pendant trois heures, feu dessus, feu 
dessous } lorsque vous serez sur le point de servir »égout«- 
tez-les, et dressez-les en miroton sur votre plat, avec 
I des épiaards , de Toseille ou de là chicorée au milieu. 

Poitrine d la Sainie-Ménehould. 

Après avoir fait cuire votre poitrine entière comme 
vos carbonnades , vous en ôterez les os des côtes , et la 
parerez proprement ; vous mettrez dessus du sel et du poi« 
vrej vous la tremperez dans du beurre tiède; après l'a- 
voir bien panée , vous la mettrez sur le gril à un feu doux. 
Vous égoutterez du beurre dessus , et y sèmerez de la 
mie de pain; vous la mettrez ensuite sous un four de 
campagne bien chaud pour faire prendre couleur à votre 
poitrine; quand elle sera 'bien dorée, vous la mettrez 
5urle plat avec un jus clair dessous. 

Fileta de Mouton grillés aux pommes de terre. 

Vous parez douze filets mignons de mouton , vous les 
assaisonnez de sel et miguonctte , et les trempez dans du 
beurre. Au moment de servir, vous les faites griller et 
les glacez d'une belle couleur 5 vous les dressez ensuite 
sur le plat , avec des pommes de terre dans le milieu 9 
fiiles au beurre et bien assaisonnées* 
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Filets de 3Iouton en escaloppes. 

Vous levés ies peaux de douze filels mignons de mou- 
ton , et en formez des petites escaloppes , grosses comme 
des écos de cinq fraucs, mais plus épaisses; vous les 
mettez à mesure sur un plat à sauter > avec très -peu 
de beurre foodu y ei ies sautez au moment de servir , sur 
un fourneau vif. Au bout de deux minutes, vous égout- 
tez le beuiTe » et liez les escaloppes avec un peu de coulis 
réduit et bien coulé y un bon morceau de beurre^ un jus 
de citron , et une pincée de persil haché et blanchi. 

Gigot de Mouton a l'eau. 

Désossez le cassis de votre gigot jusqu'à Tos de la 
cuisse i piquez l'intérieur de votre gigot avec de grui 
lardons assaisonnés de sel, poivre, ail et des quatre 
épices ; vous les ficelerez; vous mettrez quelques bardei 
de lard par dessous, des carottes, des oignons ,^clous d« 
girofle I trois feuilles de laurier et un peu de thym ; 
mouillez votre gigot avec de Teau , mettez-y du sel i 
'ayez soin qu'il baigne dans l'eau; faites-le bouillir pen-j 
dant cinq heures ; déficelez-le avant que de le servir , 
et mettez-le sur un plat avec un peu du mouillemen^ 
dans lequel il a cnit, et que vous passerez à rélamioeJ 

On peut servir , sî Ton veut , à Tentour des pommes 
de terre tournées et cuites avec le gîgot, ou bien uu^ 
sauce tomate. 

Gigot de Mouton d la Génoise. 

Ayez un bon gigot que vous ferez mortifiera point 
levez-en la peau , sans la détacher du manche , larde 
toute la chair avec du céleri à moitié cuit dans un 
braise ou do bouillon , des cornichons coupéa en grc 
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lardons , quelques branches d'estragon blanchi , du lard , 
le tout assaisonné légèrement , et quelques filets d'an- 
chois ; remettez la peau par-dessus , de façon qu'il n'y 
paraisse point ; arrêtez-la avec de la ficelle^ de crainte 
qu'elle ne se retire en cuisant: mettez votre gigota la 
broche comme à t'ordinaire , et lorsiju'il sera cuit «^ vous 
le servirez avec une partie de son fond , que vous fere* 
réduire. 

Jlachîs de Mouton à la Bourgeoise. 

Un gigot rôti se mange rarement entier le même jour; 
le lendemain on fait ordinairement un hachis de ce qui 
reste. Ou lève les chairs » on en ôte les nerf^ et les peaux ; 
après avoir haché votre viande, vous la mettez dans une 
casserole ; vous faites réduire quelques cuillerées de 
coulis, et au moment de servir, vous lie^ votre hachis 
avec cette réduction ; vous y mettez «u demi quarteron 
de beujTe, vous le faites chauffer, prenant garde qu'il 
ne bouille , et vous le servez avec des œufs mollets au- 
tour. 

Selle de Mouton braisée ou Carbùnnade. 

La selle, dans le mouton , comprend depuis la pre- 
mière côte jusqu'au gigot ; ou la désosse ; on Tassaisonne, 
dans Tintérieur , de sel et de poivre, ensuite on la ficelle, 
, on la met dans une casserole , dans une bonne br?iise , ou 
si vous n'avez pas de braise, avec des bardes de lard des- 
sous, des carottes , des oignons , deux clous de girofle; 
du laurier , du thym , un bouquet de persil , de ciboules; 
t vous couvrez votre selle de bardes de lard ,et vousajou- 
î lez une cuillerée à pot de bouillon ; vous mettez vutre 
' telle cuire entre deux feux pendant deux heures et 
* demie ou trois heures; vous Tégouttez , et la mettez 
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dur un plafond I avec un courvercle.de casserole dessus , 
sur lequel vous mettez un poids pour leur faire prendre 
une belle forme, Lorsqu'ellessont froides, vous les parez 
proprement , et les faites réchaufFer dans leur fond , sur 
un fourneau bien doux .; vous les glacez d'une belle cou- 
leur , et les servez avep de roseille ou de la chicorée 
dessous. 

Selle de Mouton pannée à V Anglaise. 

Après avoir prépara et fait cuire votre selle , comme 
celle dite braisée , vous l'assaisonnerez de sel et gros poi- 
vre; vous la tremperez dans le beurre, vous la roulerez 
dans de la mie de pain ; vous ferez tiédir un petit mor- 
ceau de beurre ; vous casserez trois ou quatre œufs , que 
vous mêlerez avec votre beurre ; vous ajouterez un peu 
de feel ; vous tremperez votre selle dans vos œufs , de 
manière qu'elle en soit bien humectée ; vous la mettrez 
dans votre mie de pain ; une heure avant de servir , vous 
la placerez sur le gril , et un four de campagne bien 
chaud par-dessus , pour lui faire prendre une belle cou- 
leur ; en la servant-, vous mettrez un jus clair dessous. 

Rôt de bif de Mouton. 

Il se met entier à la broche, servi dans son jus, pour 
pièce 'de milieu ; il se sert aussi à la Sainte-Ménehould ; 
pour lors on le fait cuire à la braise; quand il est cuit J 
vous le panez et lui faites prendre couleur au four, et 
servez dessous une saucée à votre goût; on peut aussi , 
quand il est bien piqué , le faire cuire à la broche^ et le 
glacer d'une belle couleur ; vous mettrez des haricots à 
la Bretonne dessous. 
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Oa le sert encore cuit à la braise . et déguisé avec dif- 
férens ragoûts de légumes ou dîilërentes sauces. 

Pieds de Mouton à la Poulette. 

Vous flambez une trentaine de pieds de mouton , et 
en Alez avec le couteau une petite touffe de poil qui se 
tient au milieu de la fente du bout'du pied ; vous les faites 
cuire dans un blanc, et lof«qu*ils sont cuits, ce qui est 
au bout de quatre bonnes heures, vous les égoultez sur 
un torchon blanc , et en ôtes les os de la jambe ; vou^ 
faites réduire quelques cuillerées de coulis blanc , avec 
un bon maniveau de champignons , que vous aurez au* 
f nr9vant passé au beurre , vous le lies avec trois jaunes 
d œufs ; vous ajoutez à cela, trois quarterons de beurre 
fiais; prenez garde de faire bouillir; une pincée de 
] ersil blanchi , du jus de citron , et vous jetez vos pieds 
de moutou dans cette sauce. 

Carbonnades de Mouton en Macédoine. 

Vous faites cuire vos carbonnades comme les précé- 
dentes , et les finissez de même, il n*y a que la sauce 
qui €fn diffère. Four faire la Macédoiue , vous coupez 
des carottes en tranches d'un demi-pouce d'épais ; avec 
une petite cojonne de fer blanc , vous en formez de petits 
bâtons ; vous les faitesblanchir et les faites cuire dans du 
consommé , gros comme une noisette de sucre , et une 
cuillerée de blond de veau; lorsqu'elles sont cuites, et 
que la réduction est consommée , vous les retirez du feu ; 
\ous faites cuire pareillement des navets, auxquels vous 
ne mettrez pas de blond de veau , et que vous mêlerez 
ensuite avec les carottes; vous coupez des haricots verts 
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«n losange 9 et les faites cuire dans un poêlon de cuivre 
non étamé , avec une poignée de pois verts, de fèves de 
marais, et des pointer d'asperges; vous ferez ni ire ces 
trois légumes séparément , vu qu'il faut moins de temps 
pour les uns que pour les autres ; vous couperez un con- 
combre en morceaux , gros comme un écu de si^ francs , 
et le mettrez dans une terrine avec une pincée de sel. Au 
bout de quelques heures , vous le presserez dans un tor- 
chon et le ferez cuire dans du beurre ci a ri Se, et enfin une 
poignée d'haricots blancs , cuits seulement dans de l'eau 
et du sel ; vous mêlerez tous ces légumes, et au moment 
de servir, vous les lierez avec une béchamelle réduite, 
ou, si vous voulez , avec du coulis blanc, que vous ferez 
réduire» lequel vous lierez avec deux jaunes d œufs et 
un petit morceau de beurre. La béchamelle est préfé- 
rable, vu que la ciême qui entre dedans adoucit beau- 
coup et ôte Tâcreté des légumes. Pouc faire la bécha- 
■aelle , voyez Tarticle des Sauces, 

Quêuea de Mouton braisées à la Bourgeoise. 

Prenez six ou sept queues de mouton ; mettez dans 
une casserole des bardes de lard, quelques tranches do 
mouton , des carottes , des oignons , deux clous de girofle, 
une ou deux feuilles de laurier avec ua peu de tliym ; 
TOUS couvrez vos queues de bardes de lard et d*uQ peu 
de bouillon , et les faites migeoter pendant trois ou quatre 
heures ; au moment^de servir » vous les sortez de votre 
braise , vous les égouttez , glacez 9. et smiree dessus unt 
•spagaoie claire» 
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Queuêê de Mouton pamiéès à l'^nglaiêe. 

Préparez et bifesaiira voê quenei comm^ callesdife» 
À la braiie^ braqu^ellei font cuhai , égoutt«z«lrs , et 
a^Miifonnet-le» de tel , groi poivre ; tou» faites tiédir un 
morceau de beurre ^ voui mettez vo« qni»t)e0 derlans, ecw 
nuite dans la mie de paio ; vouê cB9%ei quatre (tm(% dana 
votre Ijeurre ; voaa battez le tout ensemlJe ; en trempant 
vo» quetsea dana voa onib , (aitea en sorte qu'elles en 
prennent par^tout $ roulez'les dans la mie de f.aifi , de 
manière qu'elles soient complitement panfi/?<?s, et Icsar-* 
ro«egavec quelques gouttes de beurre^ vous les mettrez 
iir le gril ^ â un très-petit feu^ une demi-heure avant 
de servir , en les couvrant d*un four de campagne bien 
( haud f pour leur donner une belle couleur ; au moment 
(ie servir, dresaez-les sur le plat^ avec un jus clair des* 
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CHAPITRE VI. 


De Pjigneau* 

V^cjoiQUE Tagneau soit uno viande fade, on 
a trouvé cependant les moyens de l'employer 
en cuisine de plusieurs façons différentes; mais 
c'est sur-tout à la broche q^i'il est le plus estimé, 
lorsqu'on a soin de le relever avec une sauce 
savante. 

C'est au mois d'avril qu'on en fait principa- 
lement usage; les agneaux do deux mois et de- 
mi, bien nourris, sont les meilleurS| et ceux à 
qui l'on donne la préférence. 
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DE L^ A G N E A U. 


Issues iV Agneau à la Bourgeoise. 

Ou romprond , sous le nom d*issues, la lètOi le foie j 
le ccouic f le mou et les pieds* 

Vous ÔCez les mâchoires et lemuseau; vous les faites dé- 
gorger dans de Tèau avec le reste de Tissue coupé par 
morceaux; faites-les blanchir un moment i et niiset* 
les dans un blanc ^ un instant avant de servir» vous 
égouttez le tout , et le mettes ( à Texception de la 
tète) dans une allemande réduite, liée avec deux jaunes 
d'œufs, un morceau débourre, et le jus de la moitié d*un 
citron : vous mettes ce ragoût sur un plat, et la tète bien 
blanche par«dessua. 

Tête d* Agneau de plusieurs façons, 

La manière la plus ordinaire de préparer et d'accom- 
moder une Ou deux lètes d'agneau à la fois , est celle-ci *• 
après avoir été les mâchoires et le museau de vos 
tfttes , vous les fuites blanchir et cuire dans un blanc \ 
quand elles sont cuites , vous découvre.', les cervelles et les 
dresses dans un plat, et vous servez dessus une sauce à 
votre goût, comme sauce à Te^ipagnule, sauce à la ra« 
vigot te , sauce à la poivrade , etc. , etc. On peut aussi , i 
ia place de sauce , y mettre un ragoût de truffes , ou loi 
autre à son goût. 
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Tête cV Agneau au Blans. 

Après avoir approprié votre tète , vous la Taites dé* 
gorger et blanchir; vous.la rafraîchisses, et après l'avoir 
flambée, vous la mettez cuire dam ua blanc. (Voyez 
Blanc, J Après deux heures de cuisson , vous Tégouttez 
et la mettez sur votre plat , avec une sauce piquante 
dessous. 

F'ol'-au'uent de Piede d^ Agneaux. 

, Vous les faites comme les pieds de mouton , et au mo- 
ment de servir , vous les mettez dans un vol"-au-venC» 

Oreillee d* Agneau farcies. 

• 

Frênes dix ou douze oreilles d'agneau que vous ferez 
dégorger eb blanchir; après les avoir essuyées, flam* 
bées , vous les ferez cuire dans un blanc , après quoi 
vous les égouttez, et les remplissez d'une farce cuite ; 
vous les trempez dans un bon coulis lié, et ensuite dans 
de la mie de paia ; vous casserez quelques œufs, et y 
mettras du sel el du gros poivre ; vous battrez lé tout 
ensemble ; treppez vos oreilles , de manière qu'elles 
prennent de l'œuf par-tout ; (roulez-les de nouveau dans 
de la mie de pain , de telle sorte qu'elles en soient en- 
tièrement couvertes; au moment de servir , mettez 
votre friture sur le (eu ; lorsqu'elle est cUaude , voua y 
jetez vos oreilles \ lorsqu'elles auront pris une belle cou- 
leur, vous tes retirerez , et les égoutterez sur un linge 
blanc s vous ferez frire du persil que vous mettrez par- 
dessus. 
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Filets (t Agneau en Blanquette. 

Fuites^ cuire cinq filets d*ffgfieau à la broche, et lais- 
«ex le« refroidir ; tous les coupez en blanquette , et les 
mettes dans une casseroto, enlte deui bardes de lard, 
laquelle vous mettes dans uneétnve une lieure avant de 
servir , afin que l'agiieau clianiTe doucetnent et ne se 
racornisse point. Au moment de servir, vous Alez le 
lard , et le mettez dans une allemande liée avec deux 
jaunes d'œuis , un petit morceau de beurre et dti jus de 
citron \ vous aurez soin de mettre parmi quelques cliauv 
pignons qui auront dé;à élé passés dans le beurre. 

Du Quartier cTAgneau^ 

TiO quartier d'ogtir'ati de devant est plus délicat qité 
relui de derrière 5 il se sert ordinairemeuL rAli. Vouscn 
faites aussi des entrées k l'anf^laise, en mettant les cA« 
t(*lettes siir le gril comme celles du mouton ; et le rest« 
du quartier , vous le faites cuire k la broche; quand il 
e»< froid vous en faites une blanquette, et metteales cô- 
telettes autour. 

Le ({uartier d*agneau de derrière se met oixlinairement 
i la broche; il se met aussi farci en dedans» cuit A la 
braise , et servi avec un ragoût d^épitiards. Cuit à It 
braise et refroidi , on en tire des filets que vous mettea 
en blanquette ou à la Béchamel. 

Rôt de B\f d* Agneau^ 

On coupe son agneau jusqu'à la seconde cAteletle du 
flanc , ce qui Kit la moitié de Tagneau. Après Tavoir 
bien assujetti avec des brochettes i mottes*- le A la bru* 
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che^ et ffliterole cuiied^uneMiecoulaiir* Vrmezdeiïx 
quirliers dis devant de Tagnefta , levée eo le* épaules ) 
coupez les poitrinea de manière qtie les côtelettes ne 
aoteiit pas endommagées ^ faltea «tire vos poitrioes dans 
une betiae braise t quand elles seront cuites f vous les 
mHifH entre deux c^uvercles^ et les laisserez refroidir. 
Voua les couperex en petits morceau f , que vous parerez 
liien proprement / et que vous trem|^re^ dans une 
aauce dUm hm\ goAl ^ vous les pannerez avec de la mie de 
pain ) coupffz vos ci^teletles , parr z-les proprement ^ 
«ssaiiottnez'les de sel et de poivre , et mettez-les dans 
un platâ sauter avec du heum fondu* Vous prenez vos 
épaules cmieê k la brodie et refroidies» vous en fiiites 
une bonne blanquette. Au moment de servir» vous 
faites griller on fnre vos tendons; vous sautez Ir** (6'rt- 
leites» que vous gU(^r/ « et dresser le tout entiemélé» 
et en miioton ; vont rn<;(le/ la blanquette au mllieuc 
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CHAPITRE VIL 

Du Côchvn. 

JLje cochon edt le roi c1c8 animaux itninoncles; 
c'est celui dont les qualités sont le moins con- 
testées; sans lui point de lard, et par consé- 
quent point de cuisine j sans lui point de jam- 
bons, point de saucisses, point de boudins noirs^ 
point de saucissons. 

On fait de sa tétc une hure de sanglier} ses 
côtelettes, soit simplement grillées, soit en ra- 
goût, soit frites, excitent noire sensualité de 
mille manières; ses cuisses et ses épaules secon* 
vertissent en jambons; ses oreilles, sa langue et 
ses pieds servent à faire de menus droits. Sa 
fressure, sa panne, sa crépine, ses boyaux, sont 
Tétui nécessaire propre aux andouilles, aux 
saucisses et aux boudins; son sang même a Ta- 
vantage do tourner au profit de notre appétit. 
Sa viande, hachée menue comme chair à pAté , 
subit diverses élaborations et devient le prin- 
cipe de farces savantes. Sa poitrine en petit salé, 
son carré rôti, son échinée en côtelette, sa této 
désossée, en fromage; enfin sa graisse, couverliô 
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en lard, fournirent chaque jour de nouveaux 
mcUà notre gourmandUeet à notre /scn^aalité; 
en dfTnier réi^ultat, la nature a »i bien arrangé 
Uh cho«e« que tout est bon dans un cochojXi et 
^ue rien n'en e»t à rejeter. 
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DU COCHON. 


•"^^ 


^JDu Boudin. 

Prenez de Toignon que voua hachez , elle faites cuire 
•vec un peu d*eau et de ia panne ; quand il est bien cuit, 
et qu'il ne reste que de la graisse , vous prenez de la 
panne que tous coupez en dés ; mettez-la dans la casse- 
role ou est votre oignon , avec du sang , et le quart de 
crème ; assaisonnez de sel fin , d'épices mêlées , maniez 
bien le tout ensemble , et l'entonnez dans des boyaux 
que vous aures coupés auparavant de la longueur que 
TOUS voulez faire les boudins ; ne les emplissez point 
trop , de crainte qu'ils ne crèvent en cuisant ; ficelez les 
deux bouts de chaque boyau; vous les faites ensniie 
cuire dans l'eau bouillante; il iaut un quart d'heure 
poulr les cuire ; pour voir s'ils sont cuits , vous en ti-* 
Terez un avec Técumoire , et le piquerez avec une épin-> 
gle ; si le sang ne sort plus , que ce soit de la graisse , 
c'est une preuve qu'ils sont cuits ; mettez-les ensuite 
refroidir pour les faire griller quand vous voudrez les 
servir. La même façon se pratique pour le boudin de 
sanglier. 

JSoudin blanc à la Bourgeoise. 

Mettez sur le feu une chopine de bon lait que vou' 
faites bouillir > et y mettez après une bonne poignée de 
mit de pain : passez à la passoire ; Eaiites bouillir le tout 


eojseœble, en le toujinanlt souvent, principalement sur 
la (in , jusqu'à ce que la mie (^ pain ait bu tout le lait 
et qu'elle soit bien épaisse; mettez-la refroidir , coupes 
une demi-dcruzaine d'oignons en petits dés, et les faites 
cuire à petit feu sans qu'ils soient colorés , avec un mor* 
ceau de beurre ; ensuite vowi avez une demi*Iivre de 
panne hachée que vous mêlez avec les oignons ; après 
qu'ils son^t otés du feu , mettcc^y aussi la mie de paia 
avec six jatnres d'œufs^ un peu plus d'un demi-setier de. 
rréme ; i^élayea^le tout ensemble, assaisannezde sel fin, 
£nes épiceà, prenez des bojaux de cochon bien lavés , 
coupez- te» de [a longueur que vous vQuIez faire vos bou"- 
dins ; ne les eT^pK'ssesB qu'aux troi» quarts, liez le bout ; 
quand ils seroat tous finis, faites bouilkir de Teau ; qu«ai 
elle bouillira fort, mettec-y doucemest ieft hwudsas , et 
les faites bouillir îmsqtt'à ce qu'ils soient cuits ; Une f»ul 
qu'un quart d'heure, ce que vous connakres en les pi'- 
quant avec une épingle : il en sortira delà graisse ; re- 
tirez-les en douceur avec une écumoire , meitez-les dans 
l'eau fraîche, faites-leségoutter et les faites griller dans 
une caisse de papier, ensuite vous les ôtez de la caisse 
pour les servir chaudement. 

l^u Jambon. 

La cuisse et l'épaule se mettent en jambons; il faut 
les saler et fumer. Pour cet effet , vous failes une sau- 
mure avec du sel et du salpêtre , et toutes sortes d'herbes 
odoriférantes, coname thym, laurier , basilic, baume , 
marjolaine , sarietle , genièvre , que vous mouillez avec 
moitié eau et moitié lie de vin; laissez infuser toutes 


( ^' ) 

ces herbes dam la saumure |)eiidaiU vingt (fuatrt heures, 
ensuite vobs la passez au clair et mettes tremper les jam«> 
boas dedans pendant quînse jours. Ensuite vous les tî-« 
rerea de la saumure pour les faire égoutter ; après les 
avoir bien essuyés , vous les mettes fcmer à ia riie-* 
minée. Quand ils seront secs ^ pour les conserver, vous 
les frotteres avec de la lie de vin et du vinaigre ^ et met- 
trez par-dessus de la cendre. Quand vous les voulez it ire 
euîre, vous en ôtes le mauvais sans rien ôter de la 
couenne; faites-les dessaler dans de Teau deux ou trois 
jours, suivant qu'ils sont -nouveaux, et que vous les 
juges assex dessalés, désossez*les et enveloppez-les d*an 
torchon blanc, et les mettez dans une marmite pas plus 
large que le jambon; mettez*y deux pintes dVau et au- 
tant de vin blanc, racines, oignons, un gros bouquet 
garni de toutes sortes de fines herbes; faîtes cuire votre 
jambon pendant cinq ou six heures à très- petit feu. Quand 
il est cuit, laissez-le refroidir dans sa cuisson, vous le 
retirez ensuite, et enlevez doucement la couenne, sans 
ôter. de la graisse; mettez par-dessus la graisse du persil 
haché, avec un peu de poivre, et après de la chapelure 
de pain, par-dessus la pelle rouge « peur que la chape* 
lure s'imbibe un peu dans la graisse, et prenne belle 
couleur, ou bien si vous voulez qu'il ait meilleure façon , 
lorsqu'il est refroidi , vous ôtez la couenne et le parez 
bien* uniment; vous le glacez ensuite d'une belle couleur. 
Servez froid sur une serviette^ pour gros euti-emets. 

Quand les jambons sont nouveaux et petits , vous pou- 
vez les faire cuire â la broche et les servir cliauds ou 
froids pour entremets ; faites attention qu'ils soient beau- 
coup plus dessalés pour la broche que pcvr la braise. 

4* 
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Du petit-salé de Cochons 

Toutes sortes d^endroils du cochon sont bon» potnr 
faire du pelit-salé ; le filet est estimé le meilleur; vtu» 
coupez les morceaux de- là grosseur cpje vous vouler, et 
prenez du sel pilé; sur quinze livre» mettez use lîvrQ de* 
set , frottez votre viande par-tt)irt, mettez-la à- mesura 
dans un vaisseau ; quand il' est plein , bouchez-le bien , de 
crainte qu'il ne prenne le vent; vous pDuvez vous en- 
servir au bout de cinq ou six jours; si vous voulez le 
garder long-temps-, vousy mettrez unpeu plus de sel; 
observez que plus le salé est nouveau ,. meilleur iL est ; 
vous vous en servez ensuite, soitpour manger avec de la- 
purée de pois ou un ragoût de clioux , ragoût de ié— 
grumes , de lentilles , purée de navets : de telle façon que 
vous le serviez , ne mettez point de sel dans le ragoût que 
TOUS destinez à manger avec; et si votre salé avait prias 
trop de sel ^failes-le tremper dans de Teau froide avanie 
de le faire cuire; 

A^ndouïlles^^ 

• Après avoir lavé et nettoyé les boyaux l'es plus rJUar— 
jius. du r>ochon , et qu'ils sont bien propres , on les 
lîiit dégorger pendant douze heures ; après quoi , on. 
Tes égoutte , on les essuie bien , et on les met dans une- 
terriue ; ensuite ou les assaisonne de sel , de poivre ^ 
d'aromates piles ,,et des quatre épices; on les lalssedâns- 
cet assaisonnement pendant deux heures; cela fait, on 
les met dtins les boyaux , qu'on lié par le bout , et on 
les place au fond dii saloir. 

torsqu'on veut les manger, on les fâîl cuire dans db* 
SouiUoD ^^avec des raciues-^ un bouqiiet de persil etci^ 


boute , do ihym et du launer;on le» laisse rerroîdir dans 

leur cuîsson ; ensuite on les met sur le gril> et ou les sert 

pour liors-d'œuvrt. 

Saucisses. 

Il faut choisir dans la chair de cochon celle qui est \m 
noios nerveuse; vous hacherez une livre de lord, avec 
tme livre de chair ; vous j ajouterez du persil , de la cî* 
boule ) un peu d^picea, du sel , du poivre \ vous mêlerez 
bien le tout ensemble , eo&trite vous mettrez votre chair 
dans les bojauz ; ceux qui veulent donner à leurs sau- 
cisses plus de gcât, j verseront un verre de vin ordi^ 
naire, ou deChampague, ou du Rhin , ou de Madère ,. 
eu de Malvoisie, ou de Frontignan, ou de Conaiance. 

Hure de Cochon^ 

Vctre tête désossée en entier, vous prenez des débrfs 
de thair de porc frais que vous mettez avec elle ; vous^ 
Fassaisonnez de sel » de poivre en grains, d^aromates 
piles, des quatre épices , de persil , petits oignons et ci- 
^ules hachées; vous la mettez dan» un vase avec cet 
assaisonnement y et vous l'y laisserez pendant neuf ou 
dix jours ; quand vous jugez qu'elle a Lien pris son assai- 
sonnement^ vous la retirez du vase et Fégouttez; vous- 
rassemblez tous vos morceaux ; vous les arrangez d^* 
façon que votre tête se trouve remplie et reprenne s» 
première forme. Vous^ aurez soin de coudre ensuite avec 
de la ficelle Fouverture par où elle a ét4 désossée, et vous 
Ta ficeterez , de telle manière qu'elle ne se déforme p?3 ent 
cuisante enveioppez-fa dans un finge blanc, ficelé par 
tes deux bouts; ensuite vous fa mettrez dans une Lraî-- 
ûkse avec les. os de votre tête, des couennes^ neuf c^i 
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Alx carottfs, autant d'oignons, et sept ou huit feuilles 
de laurier , autant de branches de thym , du basilic , un 
gros bouquet de persil et ciboule , sept clous de girofle , 
une forte poignée de sel j et quelques débris de cochon 
ou d'autre viande; mouillez votre hiire avec de l'eau , 
jusqu'à ce qu'elle baigne , et vous la ferez mtgeoster neuf 
à dix heures à petit feu; quand elle sera ouit#., vous 
Tôterezde dessus le feu , et la laisserez deux heures dans 
son assaisonnement; puis vous la retirez avec un autre 
linge blanc, et vous ia pressurez de vos deux mains, pour 
en faire sortir Je liquide qui y serait resté, mais de ma- 
nière à lui conserver toujours sa forme; laissez-la refroî* 
dir dans son linge; quand elle sera bien refroidie, vous 
l'approprierez , et vous la mettrez dans une serviette 
ployée sur un plat , après en avoir ôté les. ficelles* 

Oreilles de Cochon. 
On fait cuire les oreilles de cochon dans un assaisonne- 
ment pareil à celui de la hure ; quand elles sont froides , 
on les coupe eu petits filets que l'on dépose dans une 
casserole; on coupe ensuite douze gros oignons par moi- 
tié , don( on ôte la lête et la queue , et on les passe dans 
un morceau dé beurre ^ quand ils sont bien blonds. 
Si vous n'avez pas de sapce , vous employez une cuil- 
lerée à bouche de farine, que vous remuez avec vos 
oignons; vous y ajoutez un demi-verre de vinaigre , lin 
verre de bqjuillon, du sel , du gros poivre ; vous laisserez 
jeter quelques bouillons à vos oignons; vous les mettrez 
ensuite sur votre émincé d'oreilles de cochon ; vous sau- 
terez le tout enseinble , et vous le tiendrez chaud ssuis le 
faire bouillir : au moment de servir, vous dresserez votre 
ragoût sur te plat. 
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Côtelettes de Cochon. 

VoDS couperez t«s côtelettes de cochon , connue des 
côtelettes de veau , ajaot soin de laisser dessus un peu 
de gras ; vous lés applatirez , pour leur donner une 
belle forme, et tous les servirez, après une parfaite 
cuisson , avec ooe sauce Robert ou une sauce aux 
coroichoDS. 

Côtelettes de Porc frais en ragoût à la 

Bourgeoise. 

Coupez un carré de porc frais en côtelettes , niettes« 
les cuire avec un peu de bouillon , un bouquet garni ^ 
peu de sel , poivre , un ris de veau blanchi ^ coupé en 
dés ; inettez*les dans une casserole , avec champignons, 
quelques foies de volaille , un peu de beurre; passez- 
les sur le feu ; ajoutez*y une bonne pincée de fiirine , 
mouillez moitié bouillon ^ un verre de via blanc et da 
jui , pour colorer le ragoût , sel , gros poivre , un bcu- 
quet de persil , ciboule , une demi-gousse d^ail , deux 
c!ous de girofle ; laissez cuire et réduire à courte sauce: 
servez sur les côtelettes. 

On pent encore passer les côtelettes de la même façon 
que le ragoAt; et quand elles sont cuites'à plus de moi- 
tié^ vous y mettez le riz , fuies et champignons , avec 
le même assaisonnement. 

Pieds de Cochon à la Sainte- MéneJiould. 

Après avoir entortillé vos pieds d6 cochon avec du 
ruban de lu large , afin qu'ils ne puissent pas se défaire en 
cuisant 3 vous les mettez dans une casserole avec du thym. 
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*î lau rîcr , dès cnroltcs >, des oignons , des clous de gfrblfe> 
du persil , des ciboules, un peu de saumure, une demi-* 
bouteille derinblane , plusou moins ; eomme ils doivent 
rester long- temps au feu , tous empk)îerez beaucoup de- 
mouillement; vous les faites œigeoter pendant vingt- 
quatre heures sans discontinuer; après, vous les laisses: 
refroidir dans leur cuisson ; vous les développez avec soin ^ 
et vous les laissez jusqu'atu lendemain^» Prêt à les servir ^ 
trempez-les dans du beurre tiède ^ assaisonnez-les de 
gros poivre , et roulez-les dans la mie de pain ; mettez^ 
les ensuite sur le gril , à un ieu très^doux., et servez-le& 
sans^uce. 

Rognons de Cochon au pin de Champagne^ - 

Prenez des rognons de cochon que voos émincerez ;: 
Totts mettrez dans une casserole, sur un feu ardent, un» 
morceau de beurre y avec vos rognons émiacés y du sel > 
du poivre 9 de la muscade râpée, du persil, de petits- 
oignons et de l'échalolte , le tout haché bien menu. ; voua 
sauterez votre émincé sans relâche , afin qu'il ne s'aitache^ 
pas : lorsque vos rognons seront roidis , vous ajouterez 
nn peu de farine que vous remuerez avec votre émincé ^ 
ensuite vous y verserez un verre de vin de Cliam-- 
pagne ; vous r-etournez alors votre ragoût sans le laisses 
bouillie, 

^ Filet mignon^ 

On lève les filets mignons dans toute leur longueur, et 
en les pique de lard fin ^ on leur donne une forme ronde 
et on les pique pap-dessus. 

Mettez des bai:des de lard d^xis une cossesole, ^et- 


^pes trtncbes de veau , quelques carottes , oignons , denir 
clous de girolle y un bouquet de persil » ciboules , deux 
feuilles de laurier , et vos filets dessus Tassaisonne* 
ment ; couvrez-les ensuite d'un double rond de papier 
beurré; vous ajoutez plein une petite cuillère à pot de 
bouillon, vous les mettez sur le feu , où vous les laisserez 
pendant une heure ; vous mettez du feu sur le couvercle 
pour les glacer; au moment de servir, égouttea-les. 

On peut servir à volonté, dessous, de la chicorée , des 
concombres , une purée quelconque ^ ou une sauce pi<^ 
quante« 

Grosse Pièce^ 

On entend par grosse pièce le quartier de cochon qu» 
va jusqu'à lapremière c6te , près le rognon ; on le coupe 
en carré , couvert de sat couenne , que Ton cisèle ; on 
passe de petits attelets dans-le flanc y et on les fait joindre 
jasqu'au filet pour lui conserver sa forme , on le met à> 
la broche >^ où on le laisse quatre heures, parce que le 
cochon demainde à être bien- cuit. 

Échine de Cochom 

Vous aurez soin, en coupant votre morceanen carré> 
de laisser l'épaisseur d'un doigt de graisse ; votre carré* 
doit être bien couvert ; vous ciselez le gras qu i le couvre ,. 
vousle.mettez à la broche ; deux heures suffisent pour le 
cuire ; on le sert pour rôt ou pour entrée , avec une sauce 
piquante , ou telle autre sauce qui est le plusà votre goût», 
f Foj€z Sauces, ) 

Queue (te Cochon à Ri Purée.. 
Yous frendiezcinq^ou six queues auxquelles vousiâis»- 


(M) 
êerez Ifor empenne ; roui lei i^ouprrejc (I« i^pt oii bitit 
pouc'«i psr 1« gf'oi tK>ut I «pifai lai «voir netu>y4e# ^t 
iUfiil^^i t têiieê^\e$ ciiln êvee de» lentillei , cleuy ro- 
gnon* t un ou dmii( cimif d# gfroil^ ^ v^ui oiouilUi< a^ vo« 
l#iitill«« «vtfc du biniHbri) rc^f queuei cuiref , vmi# 
liMtnettri;^ ddni uiif cftiteroU nvi^c um (mtu de bouil|f;ri ; 
psfia/. ro« li»utill«» A rétflt»i(ii« $ dé('0/kc votre put/re 
dsni uue MnerolCf ei biU'f'U é^fimer ei cUrlber j u 
•lie e*i iro(M'U(re, vouf lu fer^ réduire ^ dreMfsc v^h 
queuei, que vou« couvrez de purée. 

Framagû déf Cocf^n. 

Treuer* une tête rie coéion bien nettoyée , détofiez* 
U é fof fuit^ levers toute le diefr et le Urd «eof roupffr 
là couenne , coupez U cbeSr en (iUtd trèf»mlnref ; feirr'*-* 
en euteut du Urd ^ mfHte;^ le melgre à pert tur un plet 
bien étendu , et le grM Ann$ un autres coupez le« oreille* 
•uMien rdet«| AMoiionnez le tout de« deux lAîé^ ev^c 
du fel fin / du i^rof poivre ^ tbynit leurfer, bifilie, âi« 
clou* de giroflef , deux pincée* de coriendre^ le woiiïé 
d^une mufcide f le tout liecliéf ifet'ftn ) deux gouinei d'ail , 
que(reéiiiAtoU<(;»t '^'*^^i lieduW* , une derni^ peignée d^ 
periil en C?uitle« entièii»f $ m<^(te« le p^eu de le luire 
dfinf nue ('m%en)lii ronde ^ êrr^nffii Umê vof fiku de 
vieud« iftx mttiintït m\ lit de vinaigre et quelque! tren-» 
ilii»«de jembon^ de« feuillei de p^r/iil arren^/"« propt#>« 
ment $ <oniiMurràsdc ccUe ÏM'/n\ ju«/p/è la fin ; couv/, 
bi couenne et le pli»«#^«n l;our/(e, envi^oppi^z^le dNin 
torchon blanc que vou# %errere% fort avtfc de le fic^lli" ; 
weiU» te Ui^mù^ dan* une marmite jui^te A m grau'Ieur , 
peur le faite cuire pendant ffx ou lept lumrea arec du 
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bouillon , une pinle d^ vin blanc, de l'oignon , racineSi 
thym , laurier, basilic, une gousse d'ail, sèl, poivre; 
lorsqu'il est cuit , vous Tégouttes et le mettez dans un 
vaisseau juste à sa grandeur et bien rond; couvres-le 
avec un couvercle et un poids très-lourd dessus, pour 
lui faire prendre la forme que vous voules , jusqu'à 
ce qu'il soit froid ; vous le servirez pour gros en- 
tremets. 

Cochon de lait rôti* \ 

Plonges votre cochon de lait dans un chaudron d'eau 
chaude, ok vous pourrez endurer le doigt ; frottez-le avec 
la main ; si la soie s'en va, voua le retirez de l'eau : voua 
le retrempez un inslant, et toujours vous enlevez les 
soies; quand il n'eu reste plus, vous le faites dégor- 
ger pendant vingt-quatre heures , vous le pendez ensuite 
et faites sécher. 

Ainsi préparé, (arcissez-lui le ventre d'un grosmor« 
ceau de bon beurre manié de fines herbes ; embrochez-le 
ensuite^ arrosez-le sans cesse d'huile vierge, pour lui 
fbire prendre une belle couleur , el servez. 

Cochon de lail farci. 

Après l'avoir échaudé à l'eau bouillante , et fait les 
préparations nécessaires, comme ci-dessus, brcissez-le ' 
avec son foie haché avec lard blanchi , truffas, cham- 
pignons , rocamboles , câpres fines , anchois de Nice , 
fines herbes , assaisonnées do poivre de la Jamaïque , 
el de sel marin, le tout passé à la casserole i son ventre 


«ÎDsi rempli , on le ficelle, on le met à la broche, et 
os a soin 4e Tarroser d'huile vierge , pour lui faire prendre 
une^belie couleur^ on raccompagnepresque toujours d'une 
sauce à Torange avec sel et poivre bUoe» 
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CHAPITRE VIII. 
De la rolaiUe. 

JjA volaille fait rorncment de nos tables; elle 
£»'y présente presque toujours sous mille formes 
appétissantes : elle est pour ainsi dire le cœur 
cl*un repos. 

Le poulet tient le premier rang dans une 
cuisine; comme un nouveau Proléo, il subit 
mille ckangcmcnS) pour reparaître toujours 
avec plus d*éclut, à la satisfkclion des gour** 
mands, des gourmets, des gastronomes et des 
friands. Avant d'entrer dans la manière d'ac- 
commoder chaque espèce de volaille ^ nous 
croyons devoir donner ici le rôti sans pareil , 
qiil est le nec plus uUrà des jouissances d'un 
gastronome, et qui réunit en un seul point 
toutes les saveurs délicates et exquises de toutes 
les espèces de volaille « 
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DELA VOLAILLE. 


m> m % 


Ràti sans pareil. 

Prenez une belFe olive farcie aux câpres et aux an- 
chois , marines à i'huile .vierge » et la mettes dans le 
corps d'un bec-figue désossé ; 

Mettez ce bec-figue désossé dans un ortolan gras et 
bien en chair ; 

Mettez cet ortolan , ainsi choisi , dans le corps d'une 
mauviette désossée ; 

Mettez la mauviette , ainsi farcie , dans le corps d'une^ 
grive désossée ; 

Mettez la grive dans.le cocps d^une caille bien grasse , 
bien juteuse , et qui soit de vigne, de préfécebce à une 
caille domestique; 

Mettez cette caille , enveloppée d'une feuille de vigne , 
dans le corps d'un bon vanneau désossé'; 

Mettez le vanneau dans le corps d'un beau pluvief 
doré , désossé ; 

Mettez ledit pluvier dans le* corps d'^dn beaa pevdieau 
désossé, rouge si vous le pouvez; 

Mettez ce perdreau dans le corps d'une jeune bécasse 
désossée , tendre, succulente et bien mortifiée ; 

Mettez cette bécasse^ après Tavoir entourée de croûtes 
de pain , coupées bien minces , dans le corps d'une sar- 
celle désossée; 
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Mettes la sarcelle dans le corps d*un pintadeau dé- 
sossé; 

Mettes le pintadeau , bien bardé aussi , dans le corps 
â*un canard jeune etsaurage, désossé, de préFérence à 
un canard domestique ; 

Mettes le canard dans le corps d'une jeune poularde 
désossée, grasse^ blanche, et bien en chair, mais de 
moyenne grosseur ; 

Mettez cette poularde dans le corps d'un beau faisan 
désossé , jeune, bien choisi, mais sur-tout convenable * 
ment mortifié; 

Mettez ce faisan dans le corps d'une jeune oie sauvage 
désossée , grasse et bien attendrie ; 

Mettez celte jeune et belle oie dans le corps d'une très- 
belle poule d'Inde désossée , blanche et grasse ; 

Eofip^ reufermez votre poule d'Inde dans le corps d*uné 
belle outarde désossée. 

Votre loti ainsi disposé , mettez-le èagA un pot d'une 
capacité convenable, avec oignons piqués de clous de 
girofle , carottes , petits dés de jambon , céleri , bouquet 
garni , mignonnette , force bardes de lard bien assai- 
sonné, poivre, sel , épices fines, coriandre, et une ou 
deux gousses d'ail. 

.Scellez ce pot hermétiquement en le bouchant avec 
de la pâte, ou tout autre lut approprié. Mettez^le en« 
suile pendant dix heures sur un feu doux , et disposé de 
manière que la chaleur le pénètre également, el peu à 
peu. Un four chauffé modérément ^eL entretenu au mâme 
degré , lui conviendrait mieux encore queTâtre. 

Au moment de servir , délutes , dresses votre r6ti sur 
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Jim plai chaud , après l'aToir dégraissé, s'il en estbesoia, 
#t mettez sur table^ 

Du PouleU^ 

On en compte de quatre sortes? i*. les poulets gras; 
s*, les poulets aux oeufs; 3*. les pouletsè la reine ; 4^. 
les poulets comionuns. Le poulet à la reine est le plus 
petit et le plus «stimé; le poulet aux œufs est après ; le 
poulet^gras , qui est le plus fort , est très-estimé , quaud 
il est choisi bien blanc en cliair et en graisse* 

Fricassée de Poulets* 

Prenrz deux pçulets gras que vous flambez , épluchez 
«t videz : coupez-les par menibres^ et les faites dégorger 
dans de Teaù tiède ; vous les faites blanchir légèrement, 
et les égouttez ensuite sur un torchon ; vous les passez 
légèrement au beurre, sur un fourneau ui^peu vif, et y 
mettez quelques champignons et une poignée de farina 
que vous délajez avec deux cuillerées à pot de bon con« 
aommé , ajoutez-y un bouquet bien assaisonné ; ayez 
hien soin de l'écumer souvent , et ne la dégraissez qu'i 
la' fin. Lorsque les poulets sont cuits, yous les égouttez 
sur un torchon blanc, et les mettez ensuite dans une 
petite casserole; voias faites réduire la sauce > ^sî elle n« 
l'est pas assez , et la fiez avec trois jaunes d'œufs , ua 
bon morceau de beurre, et du jus d'un citron ; vous la 
passez à Tétamine sur les poulets que vous tenez chaude- 
ment: au bain^^marie,. jusqu'à ce que vous serviez. 

Poulets à rivoire^ 
On prend deux poùleU gras et d'égale forme ; on les 


(95) 
flambe » on les vide ; on en 6 te les os du bréchet , on met 
un bon morceau de beurre dans une casserole , du sel , 
du gros poivre et un peu de muscade; vous mêlerez Tas* 
saisonnementavecvotJie beurre; TOUS en remplirez vos 
deux poulets, vous les couvrireB de lames de citron » au- 
quel vousâtez la peau , et ensuite de bardes de lard bien 
minces; voua mettiez des bardes dans le fond d'une cas«- 
serole: placez-y alors vos deux poulets avec un rond de 
papier benrré par-dessus % mêliez une cuillerée de con- 
sommé, et faites-les cuire pendant trois bons quarts 
^'henre enterrés dans de la cendie chaude et beaucoup 
de feu dessus. Au moment de servir , vous les égoutteres 
mt mettrez dessous son fond dégraissé et passé au tamis« 

Poulets à la Tartare. 

Flambez , épluchez et videz deux poulets gras: vous 
les partagez en deux , et leur ôtez les os qui pour- 
raient nuire i leur mine; vous les assaisonnez de sel , de 
poivre , les trempez dans du beurre fondu , et les pannez 
«vec de la mie de pain; quand ils sont grillés et d'une 
belle couleur, vous les mettez sur une rémoulade, que 
vous faites ainsi? Mettez deux jaunes i'osuU datis une 
casserole, avec une cuillerée de moutarde, vous dé- 
layez cela , pour commencer , avec quelques gouttes 
d'huile fine , et lorsque vous voyez que cela commence 
â épaissir^ vous en Biites boire à peu-près un bon verre 
et demi en totalité ; vous Taosaisonnez de sel , gros 
poivre, persil et échalottes hachés, et un filet de vi- 
naigre* Beaucoup de personnes se servent de sauce 
tournée ; ce n'est plus pour lors une rémoulade. 


'JPouIeis poêlés aux Tomates. 

Prenez deux poulets que vous plumerez , flamberez , 
éplucherez et viderez par la penche i vousôterez ensuite 
les os de l'estomac. 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre , du 
tel , du gros poivre , et le jus d*un citron ; mêlez cet as- 
saisonnement avec votre beurre, remplissez-en vos 
poulets ; coupez-leur le cou près les reins ; bridez-les 
ensuite avec de la ficelle. 

Mettez des bardes de lard dans une casserole ; appli- 
quez des tranches de citron bien minces sur Testomac de 
vos poulets que vous placez dans votre casserole , ayant 
soin de h's couvrir de lard , et vous mettez une poêle 
par*dessus pour les faire cuire; trois quarts d'heure suf- 
fisent pour la cuisson. Au moment de servir , égouttez* 
les f débridez-les y dressez-les sur le plat ; vous servirez 
pour sauce une sauce tomate. 

Poulets d la Reine. 

Vous avez trois petits poulets à la reine, que vous 
flambez et videz par la poche ; vous les troussez ensuite 
et les garnissez de beurre , et les faîtes cuire comme 
des poulets poêlés. Vos poulets cuits , vous les égouttez , 
les débridez et les servez sur votre plat , avec la sauce 
qye vous jugez à propos. 

Poulets à P Estragon. 

Vous avez deux poulets gras ^ bien blancs , que vous 
flambez et videz par la poche; vous les garnirez en dé- 
dias de» beurre bien assaisonné ^ vous les troussez et 
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1rs h\t^% cuiiti à teur foint entre denx bsrdei de l«rd 
f( couvi^rU ()cît)uel<fne$ Umi»$deriti>diu Au moment dt 
f\'\ \ ir, vous le« é^uIlM « et leur ntelle» deMu$ reslomte » 
tlo.s reniUe$ d'estr<igoii bUnr)ue«dân« de Teau de lel » et 
l>om Muce un reiUuraiU biea coi^ 

PouUh û In GiMoiU* 

CoupMt voîi )>o\ilet« p«r meiwhrt»», etmc^tlex-lesdiint 
une tas^ifr^de avec de$ dnit^piguoi)) « un bouquet de 
)V)i(i( ^ cibotde ^ une gf>us!te d âiU une (euilie de leurieCi 
thym ^ basilio^ doux clou>^ de^iM^fle^un )>eudel>euri>et 
|vis»<»ii-le« «ur le reu> mettrt^v deux pimée* de farine; 
nu>uiUei avec un verre de vtn blanc, et du |ut ce quHl 
en fiiut |V)ur ctUorer le r«goiU » *el , j(rv>« poh re j vous 
iVonmex^ le degrïik^ec^ et le fuite» cuii'e de laaaière 
que la aauce ne $^\i |vid trtH> (ongue% 

9 

PoiiJf^is à la Jartfwi^rt% 

Viden deux mo^vn» |>nulet$ ^ faiteâ cknuCfèr letpattet 
)>onr le« (E^pluciier ^ cou{)ei les eignu^ et faites entrer lee 
)>:\Uej( dans le cov)vi des |)ouU>t;^ , et revouir sur le feu % 
epUu^bef.»les et touj>eit chaque poulet en deux \ appla« 
tisscit^les un peu avw le ion|Nei^t î wollr* d^ns du Iteuri^ 
clmud )>ernl,cil>ôule, une pointe d'ail, cbampii^nons» 
le tout barUè ti^-fin , soi , prrw pfMVi>e; faites tenir la 
plus que vous ponvea de miinnn«le apife< li*s jvn^ilot'^^et 
les )>aniiec de mie de psin \ IVit s ^rilirr à polit f^nt en 
los arrosant du rt*stani de leur u\UHi.««te|; quand <ls 
in>ni cuits d« balte ooultur , sei v ea avec uue sauce poi 
vradt% 
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Poulets aux petlia I^oîs. 

Coupez vos poulets par meitibres et mettez-les dans, 
une casserole avec un litron de petits pois , un morceau 
de beurre, un bouquet de persil^ ciboule; passez-les sur 
le feu , et mouillez-les avec quelques cuillerées de coulis, 
un peu de consommé et du blond de veau ; ajoutez-y 
gros comme une noix de sucre , et faites-les cuire ainsi 
à petit feu , pendant une heure et demie, enfin, jusqu'à 
ce que vos poulets soient cuits. Au moment de servir, 
TOUS les dégraissez et les serves à courte sauce^ 

Poulet au Riz. 

Votre poulet il^mbé et vidé, vous lui coupez les 
pattes , et lui mettez les cuisses en dedans ; vous lui 
mettez «une barde de lard dessus , un peu épaisse , et.le 
ficelez pour contenir la barde ; vous le mouillez avec 
de l'excellent consommé, et quand il est aux trois quarts 
cuit , vous le changez de casserole , et passez le fond 
par-dessus, au tamis de soie; vous y mettez un bon 
quarteron de riz bien lavé , et faites bouillir le tout en- 
semble pendant une bonne demi-heure. Au moment de 
servir, vous ôlez la barde He^Jessus votre poulet , et y 
mettez le riz autour sur le plat. 

Sauté de Filets de Poulets aux Truffes. 

Levez les filets de quatre poulets gras ; trempez-les 
dan& Teau à mesure que vous les parerez , cela vous fa- 
^ilitera pour en ôter la peau ; vous faites clarifier légë- 
tement un quarteron de beurre , et les mettez sur un 
plat 11 sauter; les filets mignons doivent être séparés; 
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VOUS les mettei à côté des autres filets ; vous épluches 
une demi-livre de truRes rondes de Périgord , vous les 
lavez, lés coupes en tranches un peu épais^s, et les 
mettez à côté de vos filets, que vousoouvn^z d'unrond 
de papier beurré. Des carcasses de vos poulets, après 
en avoir séparé les cuisses , vous en tirez un excellent 
consommé sans sel , que vous faites réduire et qup vous 
incorpores dans un petit velouté clair, clarifié et réduit 
à sou point. Au moment de servir , vous sautez vos 
filets sur un feu modéré , en ôtez le beurre , et à la plaça 
vous mettez le velouté, que vous liez, sans remettre 
sur le feu, avec un bon quarteron de beurre frais et le 
jus de la moitié d*un citron ; vous les dressez en mi- 
roton avec des croûtons de pain passés dans du beurre 
et glacés; vous mettez au* milieu les filets mignons et 
les truffes. 

Poulets d la Monglat. 

Faites cuire deux poulets comme ceux dits à la poêle $ 
vous les laisserez refroidir } enlevez les chairs de Testo- 
mac en forme de cœur \ vous couperez les chairs en 
petits dés ; vous y mettrez des champignons cuits coupés 
de même ; vous mettrez le tout dans une casserole ; 
versez-y plein quatre cuillères à dégraisser de béchamel » 
et le tiendrez diaud au bain-marie ; faites chauffer vos 
poulets dans une casserole avec un peu de leur fond. Au 
moment de servir, vous les égouttes^ et dressez les 
débris sur votre plat, et mettez ce ragoût dans l'intérieur 
de vos poulets ; vous masquerez avec une béchamel 
votre petit ragoût* 
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Poulet d la brocha, 

ViAcz votre poulet , (lumbri le, brld<>z-le et pique»- 
le de lard fin , ou bien courrez-Ie de bardet de Itrd ; 
vous allocheK Ici pattes sur la broche | t&ches cjua votre 
poulet 0oit cuit à polut. 

Poule tê â la SaintC'^MénehouUh 

Aprh» avoir flambé , vidé et tronaeé les paCfef dana 
le corps à deux poulets , vous les partagerai en deux , et 
les mettre/, dans une casierole avec un morceau de beurre, 
on verre de vin blanc, sel, gros poivre, un bouquet 
composé de persil et ciboule , une gousse d'ail , du tli;ym , 
du It irler , du basilic , dcnix clous de girofle \ faites cuire 
vos poulets i petit feu, et lorsquHIs seront cuits, voua 
ôterez le bouquet et lierez la sauce avec deux cuillerées 
de rotilisi vous la feress réduire et Tattacheress |ur voa 
pouhti que vous pannerex avec de la mie de pain* Re« 
trempeK*les encore dans des œufi battus et assaisonnés , 
•t pauuex-les de mie de pain ) faites^les griller d'une 
belle couleur, et servej^-lascluiudement avec uue bonna 
aauce claire* 

FilêU de Poulets d la Maréchale. 

Voua levez les filets de quatre poulets et les pareif 
TOUS ajoutez au bout de chaque filet un petit os qui sa 
trouve dans Taileron , et par ce mo^en il a la forma 
d'une côtelette f vous faites réduira quelques cuillerées 
da coulis blanc, avec des fines herbes , et trempez à 
mesura chaque filet que vous pannes avec de la mie da 
palo( voua las trempai da aouveau dans da Tcauf battu 
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et assaisonné , et le pannes encore avec de la mie de pain; 
TOUS leur donnez une belle forme , et après les avoir 
arrosés de quelques gouttes de beurre fondu , vous les 
faites griller d'une belle couleur, et leur mettes pour 
sauce une demi*glace. 

Cuisses dû Poulets en Friieau. 

Après avoir levé les filets de quatre poulets, il reste 
les huî t cuisses dont vous deves tirer parti : vous les levés 
et ne formes pas de croupions, c*est«*à-dire que la peau 
du croupion doit tenir aux cuisses ; pour leur donner une 
forme plus ronde , vous les ficelez avec une aiguille à 
brider , et les faites mariner , autant que le temps vous 
le permet , dans du poivie , du sel , de Toîgnon en 
tranches, du persil en brancbes^^du jus de citron, tontes 
sortes d'aromates , et un demi-verre d*huile. Au moment 
de servir , vous les égouttes et les sépares de leur ma- 
rinade; vous les farines et les faites frire dans uue 
friture bien douce ; vous mettes ^ pour sauce , une poi- 
vrade. Si vous le jugez à propos , vous mettes entre 
disque cuisse un œuf Irit dans dsThuile , et glacé d'une 
belle couleur. 

Cuisses de Pouleté en Bigarrure* 

Vous levez les cuisses de quatre poulets bien blancs , 
sans faire de croupions \ vous les désosses entièrement , 
et , à la place de l'os deja cuisse , vous y mettes la 
patte; vous les assaisonnes en dedans, et les brides en 
leur donnant une belle forme ronde , vous les faites 
roidir une minute dans du beurre fondu , et les mettes 
sur un plafond ; vous les couvres avec un couvercle de 
casserole, sur lequel vous mettez un poids par-dessus ; 


lorsqu'elles.sont froicles , vous en piquez quaire de lard 
et du même côté, c'est-à-dire les quatre cuisses, gauches 
.ou les quatre droites , et quatre autres de clous de truffes 
bien noires; 'vous les faites cuire au four, entre deux 
bardes de lard et du bon consommé ou de Idtnîrepoix; vous 
glacez d'une belle couleur celles qui sont piquées de lard , 
et les dressez en miroton avec de la chicorée au milieu , 
ou ce que vous jugez à propos. 

'^ Chapojim 

> 

Le tbapen de sept à huit-mois est le meilleur ; sa chair 
est alors succulente et digne du palais d'un vrai gour- 
mand ; il se sertrordînairement rôti. Si par hasard il est 
un peu dur, on le fait cuire comme la dinde en daube. 
( Voyez Daube J 

Quand on le sert pour rôt , à l'époque du cresson , on 
en met autour ; et on l'assaisonne de se! et de vinaigre* 

Chapon -poêlé. 

Apî^S/avoir plumé^ flambé légèrement , épluché et 
\'îdé votre chapon , vous lui coupez les pattes sur les 
cuisses, et vous le bridez; vous mettez des bardes de 
lard dans une casserole^ votre chapon par-dessus; vous 
le couvrez dé tranches bien minces de citron , et vous le 
recouvrez de bardes de ..lard et une poêle par-dessus. Une 
heure suffit pour le cuire. 

r 

Du Coq et de la Poule. 

On s^en sert ordinairement pour faire du bon bouillon 
et de la gelée^de viande. Ils sont aussi excellens pour 
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faire â\x bon consommé et donner dn corps et du moel- 
leux à toutes sortes de sauces et ragoûts. 

De la Poularde. 

La poulardjB se sert souvent pour un plat de i6tl i dans 
le temps du oresson , on en met tout autour, assaisonné 
de sel et de vinaigre* 

Les foies gras des poulardes , chapons , dindons et gros 
poulets , sont employés dans beaucoup de ragoûts* On 
les met aussi en caisse, ce qui s*opère avec du papier 
graissé d*huile, et on les fait cuire dans nn four , dans 
ieir jus, avec persil , ciboule, champignons, le tout 
haché 9 bardes de lard dessus et dessous , un peu de 
beurre et un jus de citron. 

Poularde d la Reine* 

Votre poularde cuite dam un pr^cle , vous la laissez 
refroidir ; vous enfeverez les chairs deTestomac^ avec 
les chairs vous ferez une farce cuite ; vous remplirez 
votre poularde , et vous lui donnerez sa forme première ; 
enveloppez le tour de votre volaille avec des bardes de 
lard , que vous assujettirez avec des petites chevilles de 
bois \ voul la mettrez sur une tourtière , au four , ou 
bien vous placerez votre tourtière sur un feu doux , et 
le four de campagne un peu chaud par-dessus , pendant 
une heure: au moment de servir, vous ôterez les bardes 
qui entourent votre poularde , vous la dtesserez sur 
votre plat; vous mettrez pour sauce un velouté clarifié 
et d^ujtbon goût. 

Poularde à la Cheualière. 
Flambez, videz, partagez et ôtez Tos de IV' 
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i*one peultrâe; mnniez une demi-livre àe beurre, et 
assaisonnez-la : vous remplissez votre poularde ; vous 
la bridez et Jlui faites bomber l'estomac, que vous faites 
revenir une miaute dans un peu de beurre , et que vous 
piquez avec du lard bien fin ; arrangez des bardes de lard 
daus une casserole ; vous y mettez votre poularde et l'en- 
Teloppez , A l'exception de la piquerie ; vous la mouillez 
avec une cuillerée i pot de boa consommé, et la faites 
cuire pendant une heure et demie* Au momentdeservir , 
TOUS régouttez , la bridez et la mettez un instant au 
four, ou sous un four de campagne, et la glacez d'une 
belle couleur. Vous pouvez , si vous voulez , faiire cette 
opération dans la casserole où votre poularde aura 
cuit, en mettant beaucoup de feu sur son couvercle; 
vous mettrez pour sauce un ragoût blanc de crêtes et 
de champignons. 

Poularde au riz^ à VEspagnotè^ 

Vous prenez une poularde bien blanche , que vous 
flambez et désossez, i l'exception du croupion^ et la 
farcissez de riz aîasi préparé. 

Prenez une demi-livre de riz propre, que vous mettrez 
dans une casserole , avec trois fois autantde consommé; 
{isites roigeoter votre riz pendant trois quarts d'heure ; 
prenez quatre cuillerées d'espagnole bien réduite , que 
vous mêlerez avec votre riz , auquel vous ajouterez un 
petit morceau de beurre ; vous la ficelerez et la ferez 
cuire entre deux bardes de lard , avec deux cuillerées 
i pot de consommé; lorsqu'elle sera cuite, vous voua 
servirez de son fond pour faire du riz pareil à celui que 
vous avez mis dedaus^ mais moins crevé » et par coosé-» 


ifuent moins mouillé. Vous mettes voire poularde siij 
no plal y après l'avoir debridûd » et autour do et lia 
atoii préparé. 

Poularde aux Truffes. 

Vuw épluchta deux livres de trufles de Férigord (ce 
•ont les meilleures ) , el après les avoir bien lavées t% 
égpttttéesy vous les mettes dans une casserole avec une 
bonn» livre de lard r&pé ou du saiudoux^ mais c'est 
moins bon> du sel , poivre , muscade râpée , écbalottes , 
persil, et les parures de vos trufiea, le tout bacbè, un 
bouquet d*aromates ; vous les faites chauffer un instaut 
aur le feu ^ et lea mettes toutes bouillantes dans votre 
poularde, que vous aures auparavant flambéeel vidée; 
TOUS la laissf'x ainsi autant de temps qu^elle peut se 
conserver , afin que la poularde prenne bien le gciU d^ 
Irufiea, et la faites cuire à la broche, enveloppée de 
deux ou trois feuilles de papier huilées; vous aures soin 
de mettre sux votre poularde quelques lames de citron 
poar la tenir blanclie. Cependant beaucoup de per- 
sonnes la préfèrent à la peau de gora | vous mette» 
pour sauce une espagnole, dans laquelle vous mettet 
nœ demi^bou teille de via de Champagne^ réduite ,. et 
quelques truffes hachées. 

Nota* Si vous voules que votre poularde sente beau^ 
coup la truffe , vous n'aves qu'à tes mettre dans soe 
corps au moment où elle vient d*ètre tuée : cette ma<» 
mère esl préf éraMe A toutes*. 

Poularde à la BéchameL 

Tkenes une poularde cuite à la broche ^ laisses-Ia re*» 

1^? 
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froidir ^ coopez-Ia par membres ; vous en levez les 
chairs , lesquelles vous émincez proprement et les liez 
avec une béchamel réduite et d'un bon goût ; vous la 
mettez sur le plat, avec des œufs mollets autour ; vous 
pouvez la mettre encore dans une casserole au riz. 

Cuisses de Poularde. 

Elles te préparent comme celles de poulet , soit en 
friteau , soit en bigarrure ; vous pouvez aussi en Geiire . 
des croquettes. 

Croquettes de Volaille. 

Vous avez six ou huit cuisses de poulardes , ou de 
poulets rôlis ou bouillis y n^impoite^ étant froides ; vous 
en levez les peaux et couppz la chair en petits dés. 

Vous faites réduire de la béchamel , et lorsqu'elle est 
bleu serrée, vous la liez avec trois jaunes d*œufs et 
UB jus de citron ; vous mêlez la chair avec celte réduc- 
tion , et retendez carrément sur un couvercle d'un 
deitti-pouce d'épais y vous la coupez eu petits bâtons 
bien ^ux , que vous pannez avec de la mie de pain ; 
vous les trempes dans de l'œuf battn et assaisonné , et 
lei pannez de nouveau avec delà mie de pain. Au mo« 
tnent de servir , vous faites frire dans une friture chaude , 

m 

et dressez sur le plat avec du persil frit au milieu. On 
peut faire deà croquettes, soit en forme de poire, eo 
coiur ou en boule» 

De la Poule de Caux et du Coq vierge. 

On s*en sert ordinairemeat pour faire d*excellens plats 
de rdts 5 on les pique pour les faire cuire i la broche ; oo 
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peyt cependant les accommoder et les servir comme la 
poularde , avec sauces ou sans sauces» 

Du Dindon. 

Ce sont les Jésuites à qui l'on est redevable de iMn- 
troductiou de cet oiseau en Europe » où il s'est natura- 
Jisé et multiplié à l'infini. Il se sert à la broche , piqué 
ou bardé, pour un plat de rôt, principalement quand 
il est gras et dans la nouveauté. Quand il est cuil et re- 
froidi , ce que l'on a desservi de la table sert à diffé- 
rentes entrées, l^ y aurait trop à dire s'il fallait décrire 
tous les mets qu'on peut faire avec cette volaille* 

Dindon d la Daube. * 

L'usage est de manger les vieux dindons à la daube ; 
à cet effet, après l'avoir plumé et vidé, on lui coupe 
les pattes, on lui trousse les cuisses en dedans , qu'on 
assujettit avec de la ficelle j on le flambe , on l'épluche ; 
vous l'assaisonnez ensuite de gros lard , de sel , de poivre 
et de fines herbes ; vous mettez des bardes de lard dans 
une braisière , votre dindon par^desius , deux jarrets de< 
veau 5 les pattes du dindon , quelques carottes , quel- 
ques oignons, deux feuilles de laurier, vn bouquet de 
persil et de ciboules ; vous couvrez votre dindon de 
bardes et d'un morceau de papier beurré, mouillez-le de 
bouillon ; vous le faites rnigeoter pendant quatre heures ; 
quand il est cuit , vous retirez votre braisière du feu ; 
passez votre mouillement à travers une serviette fine , 
et vous le ferez réduire d'un quart; cassez un œuf dans 
une casserole; vous le battrez bien et yous verserez la 
gelée dessus ^ et vous la fouetterez bien avec votre 


œuf $ vous la tiendrez sur le feu ^ en la remuant arec 
force » jusqu^à ce qu^elle soit prête à bouillir $ quand elle- 
aura jetë ses premiers bouilbns^^^ vous la placerez sur te 
bord du fourneau avec un couvercle et du feu dessus ; 
vous la laisserez migeoter une demi-heure; ensuite vous, 
la passerez àtravers une serviette fine ^ et vous laialssetea 
refroidir pour laservir A Tentour de la daube*. 

Dindon à la Bourgeoise*^ 

Flambez et épluchez un dindon , applatisspz-le un peu* 
sur l'estomac I troussez les pattes, mette/, dans une cas-* 
serole avec du beurre ou du fard fondu , perâil , ciboule, 
champignons^ une pointe d^ail^ Ia tout haché très-fin ; 
faites-le refaire, et le nietlaz dans une autfe casserole aveo 
Tassaisonnemrftt , sel, gros poivre; couvrez Testomac 
de bardes de lard , mouillez avec un verre de vin blanc ^ 
autant de bouillon; faites cuire à petit feu , ensuite vous 
le dégraissez etmettes un peu de coulis dans la sauce pour 
la liée. 

Dindon routé. 

Il faut fTamber un dindon et le Couper en d'enx » le 
désossera forfait et mettre sur chaque moitié une bonne 
farce dé viandte ; roulez ensuite chaque moitié, ficelez* 
les et les faites cuire couvertes de bardes de lard arvec 
un verre dé vin blanc , autant de bon bouillon , un bou« 
tjuet de persil I ciboule, une gousse d^ail , deux ctoiis de 
girofle 9 lin peu de thjm , laurier » basilic , sef « poivre , 
deux oignons en tranches^ iine carotte , un panais : la 
cuisson faite, dégraissez la sauoe , et la passer au tamis ; 
mettezry-un peu de coulis pouc tai lier. Servcc sur ta 
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irihnde. A U place de cette seuce voua en pouvei mettv^ 
une autre ou tel ragoût que vous jugeces k propos, 

Abath de Dindon à la Bourgeoise. 

Prenes un ou deuxabatis de dindon, ce (fui comprrnd 
lea ailes » les pattes , le coù , le fuie » le géitier \ échandei 
le tout et répluche«| mettes-le dans une casserole avec 
un morceau do beurre ^ un bouquet de persil , eibonle , 
une gousse d'ail , deux clous de giroQe , tliym» laurier , 
kasilic et des champignons; passe» le tout sur le feu et 
Bnettez*y une bonne pincée de farine j mouilles avec du 
bouillon I assaisonne! de sel , gros poivre } ajoutes A 
cela quelques navets passés à la poêle et roussis d'une 
belle couleur; faites cuire , ^u ajfant bien soin de dé- 
graisser, et ({ue la sauce soit courte: c'est le mo^en da 
l'avoir bunua* 

Jeune Dinde d la Broche. 

Votre dinde saignée , failes-ln mortifîer i son point ^ 
seloiila tempéjaturedel*air$ il ne s'agit plus après cela 
que de vider , flamber , trousser » eieiubrucher la bète 
Gouvenublementbardcv et enveloppée d*un papier blanc : 
gardes «-vous de la pi<fner \ ce procédé ne convient qu'aux 
diiulanneaua. Un peu nvant sou entière cuisson, vous 1» 
déshabillez de sou enveloppe pour lui faire pi^udre une 
bellecuultiur , et vous laserv<?2 sur un plat. 

Galantine de Dindon^ 

Vous flnnjbere» votre dindon ; vous commenceres t 
le désosser par le dos x qnsnd il sem désossé , et queles> 
Btrls des citisiies seront àlés » voua lèveres uua partial 
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3ea cbaitsde reitomac et des cuisses, que vous joindrez 
à celles de dcu» poules , ou aimplement de veau. 81 vous ^ 
avez deux livres de viande^ vous y mettrez deux Uvies 
de lard le plus gras possible ; vous hachez le tout en- 
semble: joignez-y du sel, du poivre, des fines herbes ; 
lorsque votre sauce est hachée bien fine , vous assaisonnez 
des moyeas lardow avec des aromates piles , du sel ^ du 
poivre , et vous lardez les chairs de votre dindon -, vous 
faites ensuite un lit de farce épais d'un pouce, que vous 
applanissez bien également; vous mettez sur ce lit de 
faice des truffes coupées en long , des lardons, les filets 
mignons de votre dindon, et des volailles , des amandes 
et des pistaches émondées, les premières coupées en 
filets , vous remettez un lit de farce , et de njème qu'un 
dernier lit de truSës , dél lardons , etc. ; vous ferez la 
même cérémonie jusqu*i ce que vous n*ayez plus de 
farce; votre farce employée, vous roulez votredindon, de 
manière qu'il contieane toute la farce , sans qu'il t*ea 
échappe d'aucun côté ; avec une aiguille à brider , voua 
cousez les chairs comme elles étaient dans leur forme 
première ; vous donnerez une forme longue h votre ga- 
lantine; vous la couvrez de bardes de lard, uupeu de sel ; 
vous l'enveloppez dans une servie tte ; vous liez vos deux 
bouts , et vous ficelez votre galantine par- dessus fa ser— 
Trettc pour qu'elle conserve sa forme; mettez des bardes 
de lard dans une braisière, votre galantine par-desaus > 
ajoutez-y deux jarrets de veau , un bouquet de persil 
et de ci boules, les débris de votre dindon , quatre feuilles 
de laurier, un peu de thym , trois clous de girofle , plein 
trois cuillères à pot de bouillon; vous la mettrez au feu » c^ 
la ferez migeotes pendant cinq heures ; lorsqu'elle 
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cuite , vous U rtiirem ; en la iotltst de votre caiMon , 
rom la pHMeres iégè«ei»eDl {your en rKlnire le jus , et 
U cooirrtrnes dans sa serviette jusqu^â <e qu'elle Suit 
frc^kle ; vcms passerez trotte tDouilletoent à travers une 
serviette fioe^cassex deuxumts, et tous le* batties avec 
la gelée : vous la mettrez sur le Cru en la tetnuant 
toujours jusqu'à ce quelle Ix/uille s alors vous la 
tiendrez sur te bord du fourneau ; couviex-ia , et tcetles 
un feu ardent sur le couvercle ; lorsque votre gf lée aura 
niigeoté pendsot une demi-heure « vous la p^uere^ à 
travers une serviette fine ; lorsque votre dinde tetB 
froide « vous la dévelrjppere/ et la débriderez ; vous la 
mettrez un instant au four, ou si>us un ft»ur de ranipague, 
et la gtacerejt d'une belle couleur ; vous tnellrez votre 
gelée atitour lorsqu'elle set a eulier émeut relxoidie* 

j4ileron$ à VEMpagnole. 

Apiès avoir échauflé et {\^.^^J^be 1rs aileroni jo^'^u'à la 
dernière jointure ^ vous les pJiez proprement , et les 
sautez dint on beurre de citr&n ; vous les lailei cuire 
entre deua bardes de lutd ^ avec ut>e cuillerée de bon 
consotnnté; lorsqu lUscjot cuits , vous passez leur cuisson 
au tamis, et \tk clarifirx avec un blanc d'cruf; vous la 
faites réduire et Tincorporez dans une bonne espa* 
goole. 

jUlerons de Dindon en Fricoësfe île Poulete. 

A pri» avoir épluché ^ déM>ssé et éc hauJé vo^ ailerons , 
{aitet'Ies mire de la même façon que la fricassée de 
poulets. (Fojes Fricasiië de PouUuj 


dei chcitîide IValomac et (Iha niimifii » que voui jolndrfx 
à cellf)i de deux poulea, ou almplriit^^nt de venu. SI voun 
«veK deujit livreide vlnndei voua y melirexdeux llvrea 
de lard le plua graa poaatbtej voua herhei le tout en- 
•emblei joigness-ydu ael, du poivre i dea fiueaherbeai 
loraque votre aaueeeil hachée bieu (hiei vouimaalaonue» 
dea rnoyena InrdoM avec dea aromatea piléa i du ael , du 
poivre I el vuui lardes lea chalra de votre dindon ) voua 
faitea enauite un lit de farce épala d^ln pouce, que voua 
Bpplanlëae« bl^n égtilementi voua metteji aurce lit de) 
faice dea truiltia coupéea en long » dea lardona, lea flieta 
tniguona de votre dindon , et dt^a volatllea , dt^a nmandoa 
et dea piatachea émondâeai lea premièrea coupAea en 
f)lf(a I voua remeltea un lit de farce i et de ni^inequ*un 
dernier lit de truUra , ddl laidona i etc. ) voua ferex la 
même cérémonie juaqu'à ce qito voua n'ayei plua de 
farce; votre farce enaployéep voua rouler votre dindon, de 
manière qu'il contienne toute la farce , aana qu'il a'eu 
échappe d'aucun côté) avec une aiguille A brider , voua 
couai^x lea chalra comme ellea étaient dana leur forme 
première \ voua donnerei une forme longue A voire ga- 
lantine ^ voua la couvre» de bardea de liird, uu{)eu de ael i 
voua l^enveloppekdana une aervietlei voua llex voadoux 
bouta I et voua lirnlcx votre galantine par-deMua la af<r- 
vielle pour qu'elle conarrveaa lormei mettes deUmtdei 
de lard dana une bra'laièrei votre galantine par-deaaual 
ejoutex-y deux jarreta de veau , un bouquet de perail 
et de ciboulea i lea debria de votre dindon , quatre feitillei 
de laurier, un peu de thym » Irola cloua de girolle, plein 
troia cuilih'eaÀ potdebouilloni voualameltrexau feu,ft 
la ferea migeutei peadant cinq heuroa \ loriqu*elle aeia 
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€uite , vous la ratîrere» j en U sortant de voire cuisson » 
vous la phos«eie« léftèiemenl pour en extraire le jus , et 
la ronserveiei dans sa serviette jusqu'à ce quVlle soit 
froide \ vous passerea votre niouilleuient A travers une 
serviette fine j casses deux œufs, et vous les ballres aveo 
la geléo : vous la mettre» sur le feu en la remuant 
toujours jusqu'à ce quelle bouille i alors vous la 
tiendrea sur le bord du fourneau j couvrex-la , et mette* 
un feu ardent sur le couvercle \ lorsque voti^ gelée aura 
tiiigeolé pendant une denù-lieure , vous la pasHcre* à 
travers une serviette Gue j lorsque votre dinde sera 
ftx»ide I vous la développerez et la di^bridorez i vous la 
metlrei un instant au louri ou stais un four do campagne^ 
et la glaceror. d'une belle couleur ; vous mettit;a votre 
gelée autour lorsqu'elle sera enliôremeul refroidie, 

filerons d mj^pagnole. 

Apiës avoir échaudé et désossé les ailerons jusqu'il la 
dernière jointure » vous les paiea proprement i et les 
sautea dans un beurre de citron ; vous les fuites cuire 
entre deux bardes de laid« avec une cuillerée de bon 
consommé i lorsqu ils sont cuits , vous passes leur cuisson 
au tamis, et la clarifies avec un blanc d'œuf( vous la 
fuites réduire et l'incorporex dans une bonne espa- 
guole. 

AiUrons de Dindon en Fricassée de Poulets. 

Après avoir épluché, déiossé et échaudé vos ailerons, 
faites-les cuire de la même façon que la fricassée de 
poulets. ^^Vy ei Fricassée de Poulets J 
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jéilerons de Dindon en Haricot vierge^ 

Vous faites cuire les ailerous comme ci-dessus '^ vou» 
•vea des navets de Freiieuse ou autres , d'une bonne 
€|[ualit6, auxquels vous donnei la forme que vous juge& 
à propos *y vous les faites blanchir et cuire dans du con-» 
sommé» et gros comme une noiselte de sucre. Lors* 
qu'ils sont cuils et que la réduction est opéfée, vous les 
liez avec une béchamel bien blanche '- vous dressez vos 
ailerons en miroton , et le ragoiU de navets au œilieiu 

jiileron9> de Dindon à ta Chicorée m 

Ils se font cuire comme ceux à l'espagnole , et après» 
les avoir dressés sur le plat, vous mettez la chicorée au» 
milieu. 

jiilerons de Dindon en Chîpotafa^ 

Vous faites cuive des ailerons de dindon comme ceux 
à l'espagnole $ vous pelez ensuite une douzaine de mar* 
iK)nsdeLjoi», erus, et les passes au beurre vivement , 
pour en ôter 1» seconde peau ; vous foncez une casserole 
de lard, et les mettez dedans, avec une douzaine de 
petits oignons blancs blanchis , une douzaine de petites 
saucisses à la Cbipotata, aussi blanchies, six ou huit 
grosses tru&s et quelques beaux champignons^ vous 
couvrez de bardes de lard , et faites cuire cela pendant 
une bonne démh-heure , avec du consommé^ enfin jus- 
qu*à ce que les petits oignons soient cuits. Un instant 
avant de servir, vous dégraissez la cuissoa de vos aile-^ 
rons y et la mêles avec celle du.ragoût; vous taclarifie2^y 
ta faites réduire et Tincorporez dans une- bonne tsp»^ 


(iî3) 

^iiole,qDi voos teix de noce* Méfies-Toos cependant 
du 9el de vos saacis«s;Toii5 égoaîtezet dresses les aile- 
TOUS en miroton , et arranges ao milieu et autour les 
maiTonSy les saucisses , ks tni&s, les petits oigooos 
•t les champignons : masques cela arec Fespagnole ci* 
desBos , et qu'elle ne suit point trop ^paisse. 

Du Canard et du Caneton* 

On distingue deux sortes de canards ; celui de bass^- 
rouret te sauvage ; le canard de in est ique s'emplcîe vo-^ 
Ion tiers pour entrée, et le sauvage pour rôti. Rua en est 
Tendroit où Ton fait les meilleurs élèTesj ii n'j a rien 
nu-dessus descanetons de ce pays. 

Canard au^ Navets. 

Votre canard vidé , troussé et flambé , vous fe 
laites d^orgff pour en oter les poumons , et le faites 
cuire entre deux bardes de lard dans une bonne braise; 
Tons tournez ensuite des naTets et les pannez au beurre 
d'une belle couleur; tous les égouttez et les faites cuire 
dans de FespagpQle et do consommé » gros comme une 
noisette de sucre; tous écumes et dégraisser Totre ra- 
goût jusqu'à ce que la sauce ne soit pas trop longue , et 
que les naTets soient cuits : tous égouttez TOtre canard 
et le masquez aTec le r^oùt de naTets. 

Canard à la Bruxelles. 

Après aTotr flambé, désossé Totre canard , mettez-lui 
dans le corps nn salpicon comme suit : 
ÛNipez en gros dés un gros ris de Tenu y qudques crêtes 
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â« coq 5 le tout cuit, des truffes et des ehampignons ; 
liez ce salpicon avec de Tespagnole réduite , et mettez- 
le dans votre canard, lequel vous couvrez, afin qu'il 
n'en sorte pas $ vous le failes cuire pendant deux heures 
dans une mirepoix, et lorsqu'il est cuit , vous Tégouttez 
et le débridez ; vous mettez pour sauce une espagnole 
clarifiée et d'un bon goût. 

Canard poêlé j sauce Bigarrade. 

Votre canard plumé , vidé et flambé, vous lui troussez 
les patles en dedans des cuisses ; vous les bridoz avec 
de la ficelle; vous Tassujettissez avec Taignille à brider 
et de la ficelle; vous lui frottez l'estomac avec un jus 
de^ citron ; vous mettez des bardes de l<ird dans votre 
casserole , votre canard dessus ; vous le couvrez de bar- 
dés; TOUS mettez une poêle pour le cuire; une heure et 
demie avant de servir, vous le mettez au feu; (aites-le 
migeoter jusqu'au moment de servir ; vous PégoutCez , 
le débridez , et le dressez ensuite sur le plat ; vous 
mettre; plein trois cuillères à dégraisser v d'espagnole 
travaillée , le jus d'une bigarrade , avec un peu de son 
zeste ; vous placerez cette sauce au feu ; au premier 
bouillon, vous la verserez sur votre canard» 

Canard à la Purée de Lentilles. 

Vou? préparez votre canard comme celui dit à la 
poë!e ; vous mettez des bardes de lard dans le fond 
d'une casserole , votre canard dessus , quelques tranches 
de rouelle de veau , deux carottes , trois oignons , deux 
clous de girofle , une fèoillç de laurier , un peu de thym , 
vn bouquet de persil et ciboules ; vous couvrez votre 
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Canard àe bardes; vous y venez pleio une cuillère i 
pot de bouillon ; si Totre canard est tendre,, trois quarts 
â^heure suffisent pour le cuire. Au moment de servir , 
TOUS r^outtez , le débridez et le dressez sur votre plat ; 
TOUS le masquez d'une purée de lentilles. fTq/'ez Purée 
de Leniilles ) Vous pouvez aussi le servir i la purée de 
navets ou de pois. 

Canard farci. 

Flambez et videz votre canard par la poche , et dé- 
aos^z-le entièrement sans lui percer la peau. Vous le 
remplissez après, à moitié , avec une farce de volaille ou 
de godiveau ; cette farce de godiveau se fait en prenant 
gros comme deux œufs de rouelle de veau , deux fois au* 
tant de graisse de bœuf que vous hachez eusemble ; 
persil , ciboules , champignons, le tout haché; deux 
œufs 9 sel et poivre ; mêlez le tout ensemble , et in* 
sérez*le dedans le corps du canard ; ficelez-le bien pour 
que rien ne sorte , et faites-le cuire à la braise. Quand il 
est cuit, essujez-le de sa graisse , et servez-le avec une 
bonne sauce ou un ragoût de marrons ; pour Caire le 
ragoût de marrons, vous les pilez, et ensuite les passez 
au beurre sur un fourneau ardent ; quand ils sont bien 
chauds , la seconde peaq s'enlève avec facilité; vous les 
(Elites cuire alors dans de Tespaguole. 

Canard en Macédoine. 

Vous le faites cuire comme celui à la poêle , et au 
moment de servir^ vons Tégouttez, et mettez dessous une 
Macédoine. ( Vojez Macédoine.) 
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Canard en Hochepot. * 

Vous faites cuire votre canard comme celui dit à la 
poêle ; pour faire votre hochepot , vous tournez des 
carottes en forme de gousse d*aii , ou comme vous 
jugerez à propos , les Eaites blanchir et les faites cuire 
dans Un peu de consommé, et gros comme une noi- 
sette de sucre. Lorsqu'elles sont cuites , vous les liez avec 
quelques cuillerées d'espagnole clarifiée » et les faites 
znigeoter dedans pendant quelques minutes. Servez sur 
votre canard. 

Canard aux Olives* 

Tlambez , troussez et faites cuire votre canard conMSie 
celui dit à la poêle ; vous tournez vos olives , cVsi-â- 
dire ^ vous enlevez la chair de dessus son noyau en tire- 
bouchon; vous la conservez entière pour qu'elle re- 
prenne sa première forme ; vous leur faites jeter un 
bouillon dans Teau ; vous clarifiez cinq ou six cuil- 
lerées d'espagnole , et la faites réduire un peu. Au mo- 
ment de servir^ vous y mettes vos olives blanchies , et 
lea versez sur le canard. 

Caneton de Rouen aux petits pois. 

Vous faites cuire un caneton comme celui dit à la 
poêle : vous avez un litre de pois fins, lesquels voua' 
xnauiez avec un petit morceau de beurre ; vous les pas- 
sez vivement sur un fourneau > et les mouillez avec 
quelques cuUleiées de consommé et d'espagnole, des 
petits morceaux de petit lard , dégorgés et blanchis ^ 
gros comme une noisette de aucre et un bouquet garni ; 
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▼otis écumez et â^graissr x vo» pois , et lorsqu'ils sont 
cuits et à courte sauce , vous les versez sur votre ca- 
neton. 

Des Poules^ d^eau. 

Il y en a de plusieurs espèces et de différentes gros- 
seurs : les unes o«t les pieds verdâtres; d'autres , couleur 
de rose ou rouge; elles se préparent toutes de la même 
façon que les canards* 

De POie. 

L'oie domestlcpie n^a point les qualités du canar(?« 
elle a la chair moins fine et de moins bon goût. On ea 
fait guères usage dans les tables bien servies. 

L'oie sauvage a la chair pluf noire , et est plua haute 
en goût ; on ne la sert ordinairement que rôtie. 

Oie en Daube à la Bourgeoise^ . 

Prenez une vieille oie , videz-la , et troussez-lui let 
pattes dans le corps; ensuite vous la faites refaire sur le 
feu, et Tépluchez ; Im-de^-la par-tout avec des lardons de 
lard assaisonné et manié avec du- persil , ciboules , deux 
échalotles, une^dejpai-gousse d*ail , le tout haché; une 
feuille de laurier , thym , basilic , haché comme en 
poudre, sel , peivre , un peu de muscade râpée; après 
avoir lardé V^ie, vous la^oelea, et vous la mettez dans 
une casserole proportionnée à sa grandeur , avec deux 
verres d*eau , eutant de vin blanc , et un demi-verre 
d'eau-de-vie , encore un peu de sel et poivre ; luttez bien 
la marmite, et faitescuirei très-petit feu pendant troî 
x>u quatie heures ; la cuisson faite » et la sauce très-courte 
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pour qu'elle puisse te mettre en gelée ; dressez la daube 
dans son plat^; quant au Fond, vous le dégraissez et le 
clarifiez ; lorsqu'il est pris eu gelée , vou» le mettez au- 
tour de votre oie. ' 

I 

Oie d la Moutarde. 

Prenez une oie , jeuaeet tendre, que vous éplucherez , 
viderez et flamberez , tirez-en le foie , qu'après avoir 
dégagé de Tamer , vous hacherez et fnèlerez avec deux 
écbalottes, persil, ciboules, le tout haché; une feuille 
de laurier ^ thym , basilic , haché comme en poudre ; 
un bon morceau de beurre et de lard râpé , sel , gros 
poivre ; farcissez-en Toie, et troussez-la de manière 
que cette farce ne puisse sortir de son corps. 

Faites cuire ensuite votre oie à la broche, en^ l'arro- 
sant de temps en temps avec un peu de beurre;- et à 
mesure que vous arrosez , tenez un plat dessous pour ne 
point perdre eequi en tombe; lorsque Toie est presque 
cuite, vous mêlez une cuillerée de moutarde et de coulis 
réduit diEUis le beurre qui vous a servi à arroser ; remettez* 
le sur L'oie, et .pannez à mesure jusqu'à ce que tout le 
dessus de l'oie soit entièrement couvert de mie de pain ; 
achevez de le faire cuire , et qu'elle soit d'une belle cou- 
leur; servez avec une rémoulade que>vou8 mettrez dans 
uo^saucière. ( Foyet Rémoulade )• 

Fileis de Canetons d la Bigarrade. 

Vous flambes quatre canetons et les épluchez; vous 
leurlevezlesdeuz filets : il faut qu'ils tiennent ensemble» 
et qu'ils soient soutenus par une partie du dos du cane- 
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ton; TOUS les faites mariner plusieurs jours ^ selon que 
le temps tous le permet , comme les poulets à la Horly, 
(Viff-ez Poulets à la 'HorfxJ Bt une demi-heure avant 
de servir , vous les faites cuire à la broche ; lorsqu'ils 
sont cuits , ce qui est l'affaire de vingt minutes, .vous 
les levez de dessus leur. estomac , et les mettes dans une 
demi-glace avec leur peau j vous les dressez en miroton ^ 
avec un croûton de pain passé au beurre entre chacun 
dVuz , et j presses dans le fopd le jus d'une bigari^de; 
vous en émincez le zeste comme des cheveux , et après 
ravoir légèrement blanchi , vous le mettez dans cette 
demi-glace^ qui vous sert de sauce pour vos filets» 

Aiguillettes d^Oie. 

Coupez les filets en longs morceaux de trois ou quatre 
oies ouïtes à la broche; prenez le jusqu'elles auront jeté ; 
vous faites réduire de l'espagnole jusqu'à ce qu'elle soit 
épaisse; versez-y le jus de vos oies Rajoutez un peu de 
zesie de bigarrade et son jus ; faites chauffer votre 
sauce sans ta faire bouillir, et versez-la sur vos aiguil* 
lattes. 

Cuisses d^Oie à la Purée. 

• 

Levez six cuisses d'oies bien grasses , que vous dé» 
sosste jusqu'au point de l'intérieur; assaisonnez- les de 
sel et de gros poivre ; mettez i la place de l'os une 
bonne farce bien nourrie ; rassemblez ensuite les chairs 
de vos cuisses , et cousea-les de manière à leur donner 
une belle forme. 

Après cette préparation 9 vous^mettez dans une cas- 
serole des bardes de lard^ vous y places vos cuisses que 
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youê couvrez de nouvelles bardes , vous y «joutez quel- 
ques carottes et bignons , du laurier, du thym i deux 
clous de girofle et plein une cuillère à pot de consommé. 
Faites migeoter le tout pendant deux heures , au bout 
desquelles vous égouttes vos cuisses , et les dressez sur 
le plat; vous les masquez ensuite d'une purée à votre 
choix ou une sauce Robert , ou telle autre sauce qui 
sera à votre go'ût. 

Des Pigeons. 

Les pigeons se mangent pendant presque toute l'année , 
soit à la bourgeoise , à la braise , k TétoiifFade , à la poêle, 
au beurre , au gratin , aux câpres , aux navets , au roux y, 
soit à la broche , bardé* et enveloppés de feuilles de vi- 
gnes , et de mille autres manières quUl serait trop long 
d'énumérer ici* CV^t le véritable Protée de la cuisine. 
On en distingue de trois sortes : les gros pigeons cau« 
chois, les pigeons de volière et les bisets. 

Pigeons d la Bourgeoise. 

Après avoir échaudé et vidé vos pigeons , vous leur 
troussez les pattes eu dedans; vous les faites dégorger 
et blanchir un moment , et les retire^ à Teau fraîche , 
vous les mettez dans une casserole entre deux bardes de 
lard avec du consommé et un bouquet garni; lorsqu'ils 
sont cuits, dégraisses leur cuisson et l'incorporez dans 
de l'espagnole , que vous faites clarifier et réduire à son 
point* 

Pigeons à la Broche. 

Après avoir ville et flambé vos pigeons, vous leséplu- 
chi« ji ks biidcs ^ meitcs-leursousia barde une feuille 
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Ao vigne , fi c*eit en automne j trois quarts d'heure luS- 
(Ueiit pour les ru^re* 

Compote de Pigeona à la Royale. 

Apièi «voirflnmbé nt viM^quntra pigeons bien blancii 
vous Us coupez clmcuii en doox parties , c*eit-à*dire | 
que tes deux filoU tiennf nt ensemble avec leur aileron t 
(*t les deiiXCiiiiis(M avec le croupion , qn*on appelle ordi» 
jiairemeul Culotte do pi^^un \ vous fuites dégorger la 
tout A l'enu Lièdo pondant quoIqiiettluMires, le ficelez et 
le raitr*9 blanchir t vous Ich ))arc2 iégèremetit , et les 
tuav((t)e^ dnn.i uno cuHAcroIe , entre deux bardes do lard» 
Si vous votilr/ tcMiir vos pigeons bien blancs, vous leur 
•niettr/. dessus, avant de les couvrir de Inrd , du beurre » 
do citron ; vous lus mouillt^z ensuite â court bouillon 
avec uu peu do consommé; et nu moment de les servir » 
vous les tnasquex avec un rngnût blanc. ( Forez Ragoût 

blanc, j 

Pigeone mi Basilic. 

Prenoa de petits pigeons, que vous faites dégorger 
aprfas les avoir vidés , et trousse/ les pottes en dedans; 
Caites-les cuire daivi une braine oii^lo basilic domine; 
quand Us pont cuits , letlrez-les de la braise pour les 
mettre refroidir , tienipez-les cnsuile dnns du bon couUs 
réduit, et pnnnrz^les avec de la niic de* painj vous ItS 
tremper de nouveau dans de r<»uf battu et assaisonné^ 
«t les pannes encore de mie de pain j fuites-les frire » et 
«trvea garni de persil Trit, 
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Compote de Pigeons à la Financière. 

Vous la tiUe» de môme que celle à la Royale, à Tex- 
ception que vous mettez dessus un ragoût au lieu de 
hlauc. 

■ 

Compote de Pigeons aux Écrepissea, 

Vous la faites comme celle à la Royale, et lorsque 
vos pigeons sont couverts de leur ragoût , vous mettez 
entre chaque jointure u ne écrev isse , à laquelle vous aurez 
écaillé la queue et une partie de ses pattes. 

Pigeons d la Crapaudine. 

Prenez d(! buns pigeonsdont vous trousserez les pattes 
en dedans ^ vous leur levez la moitié de leurs Blets , les* 
quels vous rabattez sur leur poche, et les ;ipplatissez 
sanii beaucoup casser les os ; vous les trempez dans du 
beurre fondu , et les pannez avec de la mie de pain ; 
faites-les griller à petit feu , et d'une belle couleur 
dorée; quand ils sont cuits ^ vous les servez avec une 
sauce piquante ou du jus clair. 

Filets de Pigeons à PEapagnole. 

, Vous levez les filets de six gros pigeons de volière , 
vous les parez légèrement en leur ôlant leur première 
peau , et las mettez dans un plat â sauter » avec un peu 
de beurre à demi clarifié $ vous les saupoudrez très-lé- 
gèrement d'une pincée de sel. Au moment de servir , 
vous les faites cuire sur un fourneau doux : c'est l'afTaire 
de deux minutes; les égouttez de leur beurre, at mettez 
à la place deux cuillerées A ragoût d'espagnole bien 


coriée , cl«ri£ée et réduite •, voui liez avec un bon quiiV- 
teix>n de beurre frais et quelques goutie« de cilro|i } voim 
les dressea en miroton , avec uu croûton de paia 
qui aura la Torme du filet de pigeon, et que vous aures 
•u soin de passer au beurre , et d*une belle couleur, 

Filâh de Pigêona d la Maréchale. 

Ils sa font de même que les filets do poulets à la Ma«- 
réchaie. C f^qyez FiUtsdepouletsàla Maréchale J 

Pigeons ep Macédoine. 

Prenea quatre pigeons dé volière bien blancs , que 
vous vidée par la poche, et que vous faites dégorger 
pendant vingt-quatre heures ; voua manlea une demi«- 
livro dt beurre que vous assaisonnes de sel , poivre et 
muscade I vous eu remplissez le dedans de vos pigeons 
et les troussez d'une belle forme, les pattes en long: 
cette manière convient mieux aux pigeons ; vous Jes 
couvres de beurre , de citron , et les mettez dans une 
casserole entre deux bardes de lard; vous les faites cuire 
à petit feu dans delà mirepoix ou du consommé , et, 
'lorsqu'ils sont cuits , vous les égouttez et les mettes 
dans leur plat, sur xine Macédoine de légumes. (Fq)'es 
MacédoineJ 

Pigeons d Fltalienne. 

Vous les masque» comme bi piécéJensj cependant, 
au lieu de les mouiller avec du consommé , faites«lea 
cuire dans un peu do mirepoix , un verre de vin de 
Chnmpagne , et un bon bouquet garni : vous mettez 
pour sauce une Italienne. (Torez Italienne J 
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Fileté âe Pigeons a la Royale. 

Vous les tnasquerrz de niétae dans un plat â sauter 
[ue ceux à respagnolc , et luraqu'ils sont cuits dans 
eur beurre , vous les égouttez sur un torcliou blanc , 
iitles trempes f â mesure que vous les dresses, dans un 
ragoût blanc, f f^oj-ez Ragoût hlanc, ) Kyn soin de 
mettre un croûton de pain passé au beurre outre chaque 
filet I et votre ragoût au milieii. 

Fileta de Pigeons à la Financière» 

Ils se Font de même que liis préoédens , à Texceplion 
que vous deviez mettre un ragoût roux A la place d'uo 
l»lanc. ( y^oret Ragoût blanc. J 

Pigeons aux Pois* 

Prenez trois ou quatre pigeons , Jaites-les dégorger 
et blanchir ; troussez les paHes en dedans ; mettez^leA 
dans une casserole avec un litron de petits poisj manies 
dans un demi-quarteron de beurre , un bouquet de persil , 
ciboules; passee4es«ur le feu , et mettez-y une pincée 
de farine ; mouillez avec du consommé et peu de sucrr ; 
faites cuire â petit feu, et dégraissez; quand ils sont cuits, 
que la sauce est courte , vous y mettez une liaison de 
deux jaunes d'œufs $ faites lier sur le feu sans bouillir. 
Serves â courte sauce. 

Pigeons aux Asperges en petits Pois, 

Coupes de petites asperges en petits pois ; lo s {ne 
TOUS en aurec la valeur d'un litron et demi, mettez-les 
âaus de Teau fralcbe pour les laver plusieurs fois ^ voi • 
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les ferw blandiîr un demt-quirt d'heure à Peau bouil- 
lante; velirez-lesàlVau Tratcheetégouttes-les; voua les 
passez sur un fourneau à grand feu, avec uivdemi-quarteroQ 
dé beurre et un peu de sucre j voua les liea ensuite avec 
précaution , avec deux cuillerées de béchamel réduite $ 
TOUS faitea cuire trois ou quatre pigeons, comme ceux 
dita en Macédoine , et les masquez avec les pointes d^as- 
perges. 

Pigeons en petits Pois au roux. 

Vous mani<^e avec un pelit morceau de beurre un 
litton de petits pois , et les passez à grand feu ; pour les 
t«nir verts « vous les mouillez avec quatre cuillerées à 
ragoût d'espagnole , et deux de consommé : vousmettres 
vos pigeons dedans , un petit morceau de sucre gros 
comme une noisette » un bon bouquet et du petit lard 
btanchi. Faites cuire'à petit li)u , et ayez bien soin d'é« 
oumer et dégraisser ; quand les pigeons sont cuits , vous 
jetez le bouquet et dressez vos pigeons sur le plat» avec 
les petis pois» 

Pigeons au Soleil. ^ 

Ayet de ptils pigeons i-nn(H ens bien écbaudés ; nprèa 
les avcir vidés , il faut leur laisser les ailes et les pattes ; 
passez à chacun une brochette à travers tes cuisses pour 
empêcher qu'elles ne s'écartent trop dans leur cuisson ; 
vous les mettez cuire dans une casserole avec un verre 
de vin blanc, un bouquet de persil, ciboule, une gousse 
d'ail y deux clous de girofle, sel, gros poivre, un petit 
morceau de beurre ; la cuisson faite^ vous les égouttez e' 
laissez refroidir pour les tremper ^suiie dans une pâte 
•l les laites frire de belle couleur j servez chaudeme. 
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avec du persil frit autour ; cette pâte se fait en mettant 
dans une casserole deux poignées de farine , du sel fin , 
un peud^huile ou du beurre fondu, et vous y mettez 
peu*à«peu du viu blanc ou de Feau pour délayer la pâte 
jusqu'à ce quelle ne soit ni trop claire ni trop épaisse , 
c'est-à-dine qu'il faut qu^elle file en la versant de la 
cuillère. . ^ 

Pâté chaud de Pigeons. 

Vous-prene* quatre pigeons, et, aprè» les avoir ap- 
propriés^ vous les coupe? en quatre parties \ vous les 
passez sur un fourneau , avec une demi-liyfede beurre , 
des fines herbes hachées , un bouquet d*aroinates, sel , 
C^poivre et .muscade ; vous les faites refroidir ; vous faites 
une croûte de pâté, au fond de laquelle vous mettez du 
godiveau ou de la fa^eà quenelle ; vous arrangez vos 
pigeons avec leur ass^isonnem^int dedans , et le^ 
couvrez de petites quenelles , lesquels vous couvrez 
â leur tour avec des bardes de lard ; vous fermez votre 
pâté, le pincez proprement et le décorez avec des peUls 
emporte-pîèces ; vous le dorez et le faites cuire,au four 
d'une belle couleur pendant une heure et demie; vous 
aurez soin de l'ouvrir lorsqu'il sera au quart de sa cuis- 
son , cela le facilitera pour lé cuire , et eu même temps 
l'empêchera de crever. Lorsqu'il est cuit , vous l'é- 
gouttez dé sa graisse , et y mettez dessus un ragoAt roux 
dans lequel vous aurez réduit un verre de vin de Cham- 
pagne. 

Pigeons en Crépine. 

Avez huit pigeons innocens , appropriez-les , et faiies- 
ks cuire pendant un quart d'heure dans de la mirepoix ; 
^'ous faites une farce à quenelle , avec des filets de vo- 
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laiile. ( Vi^ef Farce a quenelle ) , qui oe soit pas irb»- 
délicate , c'est-à-dire , avec moins de téline ou du beurra 
dedans; 'fous y incorporez dedans une ducelle extré* 
tnement réduite , et^ lorsque vos pîgeoos sont froids , 
vous les rouvrez de cette farre , laquelle vous enve- 
loppes de deux ou trois tours de crépine de cochon que 
trous soudez avec du blanc d^œuf j vous les pannes avec 
da la mie de pain bien fine , et les repannei encore 
avec de la mie de pain , après les avoir trempéi dans de 
J*oeuf entier^ batiu et assaisonné ; vous arroseres cetle 
dernière pannure avec quelques gouttes de beurre, et y 
faites prendre une belle couleur dans un Ibur d*une 
moyenne chaleur. 
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Chapitre v i i ij 

Du, Gibien 

JLj e gil)iér est un des principaux fondfemens 
dés tables bien servies; on comprend généra- 
lement sous ce nom les faisans, les faisandeaux^ 
lescaifàrds sauvag^es , les poules d'eau , les sar- 
celleSy tes rouges , les albrans, lea^alouettesap?- 
pelées mauviettes^ lès bécasses, les bécassines , 
les bécots, les. cailles et caiHetapx, lesguuiardsy. 
les ortolans, les ramiers, les ramereaux, les 
perdreaux rouges, Jes perdreaux gris, les mer- 
les, les grives, les genilottes , les pluviers , les» 
rouges-gorges et les vanneaux.. 
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DU GIBIER. 


JDu Gibier d PoiL 

Où désigne ordinaireinent sons renom les lièvres , It 
levrauts , leê lopins et les lapereaux. 

JDe la Venaison. 

Sous le nom de venaison ou de viande noire » on entend 
le chevreuil» ledaûn. le faon, le cerf, la biche, tesat- 
giier et le marcassin. 

Du Chevreuil. 

Le chpvreuil a une chair noire et tin goiH sauva^^e ; on 
ne remploie guère en^cuiiine que mariné , et on ne ie 
aert ordin? iVeroeut qu'avec des saur es irès -relevées 

Leceif el la biche, !e faon et le daim s*accommoden( 
comme lechevreuil , mirîs on en fait peu d'usage. 

Quartier de Chevreuil. 

Après avoir paré votre filet et le cuissot de votre che- 
vreuil , vous le piquez de lard En , et le mettez dans une 
terrine dans trois ou quatre bouteilles de vinaigre , du 
sel , du poivi*e , trois ou quatre feuilles de laurier, six 
clous de girgile ^.sixou sept, branches de thym , cinq oi« 
gBons coupés en tranches,, une petite poignée de persil 
et des .ciboulè9-.eBtièr.et f; vous le laisses mariner pendant 
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quarante^huît heures au plus. Lorsque vous voulez vous 
en servir, vous le sortez de la marinade^ et le mettez 
à la broche 9 où.cinq quarts d'heMre suffisent pour le (aira 
cuire. Au moment de servir , vous l'appropriez ; servez 
avec une sauce poivrade. 

Filets de^ ChepreuH. 

Après avoir levé les deux filets de votre chevreuil , 
TOUS les piquez et les. faites, mariner comme le quar- 
tier 5 lorsque vous voudrez vous en servir, vous les re- 
tirerez de votre marinade, ayant soin de les approprier; 
vous les faites cuire comme les filets de mouton eh che- 
vreuil , et y mettez la même sauce. 

On peut mettre ces mêmes filets à la broche , si on ne 
veut pas les braiser. 

Du Lièçre et du Lepreau. 

Le lièvre des montagnes , pour la bonté et le goût , est 
piéiérablc à celui de la plaine. L'hiver est la saison où 
ils sont meilleurs. 

On. distingue le |evreau du lièvjre , par une petite émi* 
nence que Ton sent à la première jointure près de la 
patte du devant. 

Un levreau est un excellent manger , et le chasseur 1% 
préfère presque toujours au lièvre* 

Cipet de Ziièpre à la Bourgeoise. 

Vous coupez votra lièvre par membres ; gardes le sang 
sMl y en a ; mettez -le dans une casserole , avec un tnor- 
1 eau de beurre, uu bouquet bien garni ; passez~le sur le 
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fou } mettes-y une poignée de farine } moulllei avec 
deux bouteilles de vin rouge « et «saaiionnes*le de sel rt 
yoivre} vous y inettei des petits morceaux di? petit lard et 
des petits oignons passés au beurre : ayex bien soind*6- 
cumeret dégraisser. Quand il est cuit , et à courte sauce > 
vous Ates le bouquet et le lies avec son sang» connue si 
vous V mettiea une liaison. 

Pâté de Lièpre froid. 

Désosseientièrentent un lièvre » et piques-le de lar- 
dons bien assaisonnés; de ses os vous en Daîtesune petite 
^elée 9 & laquelle vous au re» mis deux bojis jarrets ùe veau 
'et une bonne tranche de bœuf, le tout bien assaisonné. 
Vous le faites revenir dans une livre de beurre» et eu 
faites un pAté fruid, f Fo^t^z la manièfv d^ h faire.) 

Filets de Lièvre au aang. 

Vous levex les filets de deux lièvres, et les escaloppex 
gros comme un écu de cJnq francs et plus épais; vous les 
mettes dans un plat A sauter , avec tiès-peu de beurre » 
ot saupoudré bien légèi'ementd^une petite pincée de sel ; 
couvres d'un rond de papier beurré jusqu'au ni;>ment de 
les fdirecuire^ pour qa*ils ne sè( hent pas. Au muaient de 
servir , vous les passex sur \\\\ fourneau très-vif, car le 
lièvre rend beaucoup d'eau , leségonttea de leurbeuire, 
et les lies avec deux ou trois cuillerées d'espagnole biCii 
coisée et bien réduite; vous y verses votre sang peu A 
peu et le lies A petit feu ; prenez g^nde que cela ne 
bouille ; vous y ajoutes un quarteron de beurre fiais et 
un jus de citron \ Krvei cbtudcmeot sur des croates de 
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p0ia de U ffmùàeur ie vos marceêux. àe Ubtre et ptiê^ 
êétê au beuf /e« 

m 

Filet de Lièpre piqué. 

Aprh% 9iyrHt dépouillé trois lîèvref ^ voiff m âéUirhez 
le filet 9 en Je tirant à roof ^ de manière qae la peau ner' 
▼etiMrreUe $ voui le piquez de lard fio^ 

lieiiez des barde» de lard dani un plat i santer^ et 
arrangez i^oa filets de manière qn^ils soient nn peu rintr^^ 
pour qu'ils prennent bien la rondeur do plat ; vous le^ 
mouillea^ avee nnedemi'gSare ^ et le» faites cuhe^u fr.nr 
pendant nnt9 demi^hemc^ ^9^Cjex^\€% d'une be!!d cou-- 
leor^ et dressez^lea en miroton tnr votre plat $ mettes 
pour §»nce une purée de champignons , ou r ell<! qu^ 
vous jugerez* propos. Vous pouvez ^ si vous votAf^, \fMt 
fem^/jren de quelqties- petits attelels, les faire cuire i U 
broche. 

2?!^ Lapin et. du Lapereau* 

On en distingue de <?ffix %(ytie% ; le lapin dormestique 
et le lapin de gare^nne, O dernier est à préférer en rui- 
sine $ ses chairs ont un meilleur parfum , et sont plus 
«iéSicates , sur tout si c>^t im lapin des montagnes ob rroiik 
sent beaucoup do thym et 4e serpolei , et autres plantei 
aromatisées. 

Le lapin domestique a la^rh^tf assez benne $ mais il 
-faut éviter avec i^inde se servir dereiui quin^aéténoursi 
ij'}edechou%« 

Potfr connaître un laperean d^aveenn lapin ^ il faut* le 
ta ter* sur le dehors des pattes de devant au-'desius da» 
>oiut ^ st.vous j trouvas ujie grosseur tomnie une |.ei«ta 
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lentille ^ cVst une marque qu'il est jeune. Four le fttft. 
il faut le flairer au veutre, et Tusage vous apprends 
connaître le» bons* 

Les lapereaux se servent ordinairement pour rôt ; mait 
on les emploie aussi en différentes entrées. 

J^apin au* eoulh de Hentilha.. 

Goupez-lepar membres e^ bltes-le cuire avec du bon- 
bouillon , du petit lard et un bouquet garni » sel et peu 
de poivre. Vous faites aussi cuire un litron de lentilles 
à la Reine, avec du bouillon sans sel , et quelques oir 
gnons roussis au beurre \ quand elles sont cuites , vous les 
passez à Tétamine avec leur bouillon; retirez ensuite le 
lapin et le petit lard de sa* cuisson ; dégraissez.-*la et in- 
corporez-la dans la purée ;^ vous la faites bouillir, sur un 
fourneau et mîgeoter dans la cendre chaude ; par ce 
moyen elle prendra une belle couleur. Un instant avant 
de servir vousla dégraissez et la faites réduire ; ajoutez- 
y un petit morceau de sucre, si elle est trop acre ; dressez- 
vos lapereaux,que vousaurezeu soin de tenir chaudement 
dans une casserole ». et masquez-les avec la purée et le 
p^tit lard à Tentour, Cette entrée se sert ordinairement 
dans une casserole d'argent^ , ou une terrine de faïence* 
ou de porcetaitie: 

Hachis de Lapereaux:, 

yi-enez déu» lapereaux rôlis et* froids, le \ ez-^enles chairs 
et en ôlez^ tous lès durillons; vous les hachez extiême- 
ment,, etles liez au moment de servir avec une espa** 
gnole ré<'jile, età laquelle vous incorporer un morceffs^ 
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de beurre sans faire bouillir. Servez chaudement avec 
des œufs mollets autour, 

Pilets de Lapereaux piqués. 

Vous leveas les filets de quatre lapereaux, et, après les 
avoir piqués de lard bien fin , vous fouct z un plat à 
sauier de. bardes de lard bien fiu , et y mettez de^si s 
vos filets u a peu courbés ; vous les mouillez avec une 
demi-glace ou de la mirepoix , et les faites cuire au 
four , glacés d'une belle couleur. Au moment de servir, 
vous les dressez , et mettez [*our sauce une purée de 
ehampiguons ou de la chicorée. 

Filets de Lapereaux à la F^énitienne. 

Vous levez les filets de quatre lapereaux et les parez ; 
vous les mettez dans un plat à sauter, avec du beurre i 
demi clarifié , et saupoudrez légèrement d une petite 
pincée de sel. Au moment de servir., vous les sautez sur 
un fourneau bien doux, et y mettez pour sauce trois ou 
quatre cuillerées de velouté bien corsé, clarifiéet réduit , 
dans lequel vous mettrez du persil haché et blanchi^ un 
jus de citron, et un bon quarteron de beurre pour le 
rendre moelleux. 

Lapereaux en Papillotes. 

Prenez un lapereau tendre, quV; vous coupez par mem- 
bres; ôtez-en les plus gros os; mettez-li8 mariner, avec 
persil , échalottes, champignons, une pointe d'ail, le 
tout hachée sel, gros poivre et du beurre; enveloppe] 
chaque morceau avec de leur assaisonnement , une pot itâ 
barde de lard dans du papier blanc huilé; faites cuire à iics- 
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petit Teu sur lo gril « en mettant encore une autre feuille 
de papier graissée dessous ; serves avec le papier. 

Lapereaux au Gtte. 

Farcisses deux lapereaux avec leurs foies , un mor- 
ceau de beurre» persil , ciboules , champignons, le tout 
haché , sel , gros poivre ; cousez -les et troussez les paties 
dessous le ventre , et celles de devant sous le nés ; 
mettes-y des brochettes pour les faire tenir \ faiies-les 
cuire avec un verre de vin blanc , du consommé , un 
bouquet garni , sel , gros poivre; lorsqu*ils sont cuits, 
passez la sauce au tamis , dégraissez*la et mettez-^y un 
peu de coulis; faites réduire au point d'une sauce. Dres* 
sez les lapereaux comme s'ils étaient au gite. 

Lapin en Gibelote. 

Votre lapin dépouillé et vidé , vous le cpnpez en 
morceaux ; vous mettez dans une casserole un quarte* 
ron de l)eurre et plein deux cuillerées à bouche de fa- 
liue ; vous faites un roux , dans lequel vous ferez reve- 
nir les morceau V de votre lapin » mouillez avec une bou- 
teille et demie de vin blanc; mettez-y des champignons, 
du petit lard que vous ferez revenir dans un autre vase , 
un bouquet garui ; faites aller votre ragmït à petit feu , 
jusqu'à une certaine réduction ; vous ajouterez un peu 
de sel et gros poivre ; ayez soin de dégraisser votre ra- 
goût , et que votre ssiuce ne* suit ni trop ni trop peu 
liée; apiès avoir goûté s'il est d'un bon sel , retirez 
votre bouquet et servez, 


Lapereau à la Minute.. 

Totre lipin dépouillé et vidé , coupez*- le en tnor- 
<-eaiix, ayant arMnd^ftter le mon ; voua ewniwez pro- 
]»reme0tcea niorreaox, afin qu^il n^y reste point de 
aang; mettez un bon morceau del>eurre dans une poêle; 
quand il sera un peu chaud ^ \ou»y metlrez vi/tre la- 
pereau avec un peu d aromalet piles', du sel, du groi 
poivre, de ta muscade râpée; plarei^le sur un feu ar- 
dent; quand vos morceaux seront bien ro'dls^ métrez - 
y du persil et des échaiottes hadiéi» très-fin ; voua le 
laisserez encore trois ou quatre minutes sur le ieu ^ ser* 
' yfHSMrAe sortant de la.pcële.. 

Lapereau èauti au vin de Champagne. 

PrépVez et l%\if% cuire votre lapereau comme le pré- 
cédent; melU'Z^y le même assaisonnement , et vers"?/- 
y une petite cuillerée de farine , i\\\tvoK\% mélezavtc votre 
lapereau sans^le passer sur le feu ; ajoutez un verre <le 
vki de Champagne ; placez ensuite votre casserole sur le 
feu; remuez-la pour que votre ragoût se lie sans Ixiuii- 
lir ; quand votre sauce seraliée^servez^ votre ragoût. 

Escaloppea de FîleUde Lapereaux aux Trujftn* 

Vou» levez les- filets de quati'e lapereaiix et eo levez 
la peau de dessus-; vous le^ escaloppez, les. pareaet les 
it'.Hlezà mesure danaun plat à- sauter, saupoudrez de 
Sf^l lég^r/vment ; vous épluchez une livre de trnflfef et les 
lavi*!,; vous lesc/onpez proprement en petits rouelles, 
de repaissent d'^itie' pièce de deux sous , et le mettez avea 
vi/s filets dans le plat à sauter. Au memeot de servir,. 
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roua sffutec vos escaloppei , les égoattecd« leur beurre, 
et les liez avec de Te^pagoole réduite , dans laquelle 
TOUS aurez incorporé Tessence des carcassesde lapereaux ; 
pressez-y un jus de citron et mettez un bon ino: ceau de 
beurre ; remuez votre plal â sauter , )«isqu*â ce que le 
beurre soit fondu-. * 

Purée dé Lapereaux. 

Prenez les cuisses de quatre lflp«*re<^iY , et faîtevies 
cuire k la broche, enveloppées dans dn papifr beurré | 
on au four sur un plat de cuivre et un p^u de* beurre, 
enveloppées encoredans du papier beurré; vous le» lais- 
sez refroidir, et enlevez les chairs que vous pilei dana 
un mortier ; vous faites réduite de Tespagoole , dans la^- 
quelle vous mettez dedans nne petite (roule de paio 
pour Tempécher de relâcher; lorsqu'elle est bien réc^o te, 
vous j venez vos lapereaux piles , et les passez a Té- 
tamioe , avec une cuillère de bois aussi ferme t\\\e voua 
pouvez; vous en formez une purée ; vous la mettez dans 
une casserol» ; et, au moment de servir, vous la faites 
cbaufier sur un fourneau un peu vif, vous la relirez du 
feu quand elle est chaude , et y mettez un bon quar-* 
teron de beurre ; dressez sur le plat avec des œufs moiteta 
autour , et des croûtons de pain frits en fèr->à-chevai 
an Ire les œufa. 

Cuisses de Lapin à ta purée de Lentilles. 

Prenez Huit cuisses de lapin , désossez-les , c'est-à-dire 
retirez Tos jusqu'aux joints dé Tavant'Cuisse; faites en 
sorte de ne point couper le dessus; piquez l'intérieur de 
vos cuisses avec de moyens lardons assaisonnés de sel et 
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4e f^nifte $ ^uêml aWtê «eroot bien p^uéei ^ rotff ki 
mHifez ikM MiMe (Mnetole entre dir» t^rdef de lerd «".t 
tin h'Ait{u^i hkn ê1^%ai1/,uté^ ^im» le# fere^^ cuire |^fy- 
dniittfu» iii^iifi; Hâiium dm$ île U mUfi\ffA%f m *yt 
•ncftWrni toti4 , H^ «a in//me»tde lervir^ rotif lei éj^/^/V 
UTej( t Iif4 frftf<;r«r/. H 1^4 i\feimf^.% %ur %m pUi , ever. U 
p'ifée d« i^'Milli'* d'iiff^ belle (//«ileiif i que rotii metun 
puf*àcHu§ M ta milieu. ( /^^e^r /'iir^^e dé L$n$iUe9*j 

QueriêlU de Lapin* 

y^Mt \evn ltf% filHê de foê Up!«i ^ et v</M# ff^we^ !m 
cu\f¥ik^ vfA$% ié{/9f«'Z lei di»ir« d#f neff* erec le p^/.^'« 
du c/^tUuu} you% \,Mt, )/u^n vi/tre il>e*f ^ ent^iite %^/ « 
le (fKMedP ftu tÉf/.U à f\umt*sll0f i fom le f%%%f^ni\fU% p<A,i t-n 
fcîre MO tei^ t</*#* wt*'f uw d#'f!i lîiîtrf^ç |;«î/i lead/^ft itettr^À-A 
denfda luit^ da lx/uill/>ri /;«i d^ IV^u; rj'i«nd el!e «rU 
i1tw\Mf ^uu% le iT><rtt/^d;»r/*Ofi l!n^/f Weiic, ^o:%l$ 
yf€w% Je plM» f'/it (//UÎlyS^ , »Im> ^m^iI ne reue p< o« 
\U\<^\fUrAàu% voira tni**.^ \/,\**/^\n \jWm , et le ywnmy, ut 
i$UH% de ttiknm fytt vhUa vintule ; mmtfihlez et mtU^i 
^oUe tut ii {/s»f t ^ i^i votf^i; ï^frHtre fU trop fètmêf vMn !« 

di/e f q^/j# y eit eut/i/it th \tn\n /{m^ d^ vS«»d<^ HAe\f€*jrr^. ; 

mHUeÂd$ §ti\ f (\'i ^/o« |K/ivf« , gn peti de muêCM^it 
tti\fée , et une iAu\mé>M de ^tsU^iU ^ VfH$$ p\\mm tituj*i*i 
i^ure &r<;e$ vofi«y fHUr^» de t^m{^ en temi^ wi |eDr.<? 
if(pMff )u%f\ul'k le c/mnirrencf! Jk iroU ; voud en m€iU*t/^ 
deM« efitî<^«; l</r*^(MV||« /^^rt i v/n yAni fV(m%Uft7. ur^z 
tM4$kiUi f^tttf vou% mtfUf*'Z d«rff le rrismjile^ j^/nr v/r 
ii elle e»t d'Mn bvn g'/6t ^ ni eS!e <rtt trop ferme ^ iro'.^ y 
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remettre! un petit morceau de beurre , etti elle est trop 
molle ou Irop délicate, vousy remettrez un jauued^œuf. 
Si rous voulez que votre farce à quenelle ait plus de 
corps et soit même meilleure ^ vous n'avez qu*à mettre 
de la tétiueen plaee dp beurré ; pour cela vous la faite» 
cuire dans la marmite, et la passez à travers le tamis à 
quenelle ^ lorsqu^lle est froide , vous mettes aiprs beau-* 
coup plus de tétine que vous ne n^ettries de beurre. 

Boudins de Lapereaux. 

Vous faites une farce à quenelle comme celle ci-des- 
Bus : elle est préférable â la t^|;me , du moins elle se squ- 
tient mieux ; vous j incorporè^^dedans uue ducelle ; vous 
en rouiez trois gros morc,ea\;ix dans de la farine , et les 
laites pocher dans .du bon bouillon , ou dans de feau d^ 
sel et du beurre; vous les servez avecla sa^ce que vous 
jugez à propos. 

Pain de Lapin à la Saint^Ursin. 

Vous mettrez de la farce à quenelle plein un moule 
évidé que vous beurrerez ; vous le ferez mîgeoter au bain*» 
marie; quand la farce qui est dans votre moule sera 
cuite , au moment de servir , vous la renverserez sur 
votre plat ; vous aurez bien soin qu'il n'y ait point d'eau.; 
vous mettrez dans le vide de votre pain , des cervelles die 
lapins, des Blets mignons et rognons de lapins sautés; 
vous aurez une sauce espagnole travaillée avec du fumet 
de gibier et un demi*verre de vin de Champagne ; quand 
voire sauce sera bien réduite, vous la verserez sur. les 
garnitures qui sont dans votre pain , et vous eu glacerez 
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rextérieur; on peut aussi mettre dedans une autre gar^ 
siture , comme des petites noisettes de veau , des 
crêtes, etc^ 

Croquette» de Htapereaux. ' 

Vous disposez rotre viande comme les croquettes de 
volaille , et au lieu de les lier avec de la béchamel , 
Tous vous servirez à la place d'une espagnole réduite , 
dans laquelle vous aurez incorporé un fumet des car- 
casses du gibier, ^ 

Du Faisan^ 

Le faisan est un ciseau gros comme un coq , dont la 
f bair est très-bonne ; il &ut avoir soin de le taiisser roor- 
iifjèr pendant quelques jours pour qu'il prenne un bon 
fumet. Les faisans et faisandeaux se servent ordinai- 
rement pour rôt. ** 

Faisans et Faisandeaux; 

Après avoir plumé, vidé et flambé votre faisan , vous 
f'e piquez de lard bien fin , et le- faites cnire-à la broche , 
ayant soin qu'il prenneune belle couleur. 

On les sert aussi en entrée de broche , avec une petite 
farce de leurs foies , que vous faites «n les hachant avec 
di lard râpé, persil, ciboules hachés, sel, gros poivre 
et deux jaunes d'œufs ; enveloppez^^les de bardes de lard 
et de papier; servez^ les avec la- sauce que vous jugerez 

à propos. 

Faisan aux Ghoux^ 

Votre faisan plumé, vidé et fl.imbé, vous lui faitet 
rentrer les cuisses ^u dedans ^ ensuite vous le bridez # 
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le picfun de mojens lardons assaisonnés de tel , de grot 
p(>i\re ; vous en laides restoniac et les luisâes ; i^uus !• 
oeuvrer d'une barde de lard et le fit elea. 

Mettez des bardes de lard dansune casserole avec votre 
faisan , une livra de petit laid , un cervelas » quelques ca- 
rottes et oignons y deux clous de gitoûe , du laurier, 
quelques ti anches de veau. 

Faites blanchir vos clioux, que vous aurex soin de 
ficeler 9 et vous les mettrez cuire avec votre faisan ; voua 
le naouilleiez a\ec du bouille u; faites-le roigeoler pen- 
dant deux heuieâ ; au moment do servir , égouttex 
votre chou , mettei votie faisan au milieu de votre plat, 
vos choux , votre potit lard et votre cervelas à* T^utour ; 
vcus verseiex dessus et à 1 eu tour une esjpagnole au fumet 
de gibier. 

Faisan à PÉtouffade. 

Après avoir pluméet vidé votre faisan, vous le flambes 
et faites rentrer tes cuisses en dedans; vcus le brides et 
piques de moyens lardons assaisonnés de sel , de groa 
poivre et deM quatre épices ; vous en lardes l'eslomao 
et les cuissea \ vous le couvres d'une barde de lard et le "* 
ficelés. 

Vous fonces une braisière de tontes sortes de légumes 
et d*un bon bouquet garni ; vous j mettes quelques trao-- 
ches de veau et votre faisan par-df&sus; vous le couvres 
en<;oredequelque8 traochesde veau, de manière qu'il soit 
bien'étoutib , et le mouilles avec une demi -bouteille de 
vin de Madère sec. Quaud {lest cuit, ce que vous con- 
naisses eu appuyant votre doigt deuus , vous le le*- 
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tirez et le tnetlee sur le plat, après l'avoir approprié ; 
faites réduire et clarifier sou fond , et mettez-le dessus 
pour sauce. 

Faisan à la purée de lentilles. 

Videz , troussez et lardez votre faisan comme celui 
dit à Tétouffade ; vous le ferez cuire-de mêmîe ; au mo- 
meut de servir , vous Tégoutterez , le débriderez et 
le dresserez sur votre plat ; masquez-le d^une purée de 
lentilles ; vous passerez le mouillement dans lequel 
aura cuit. votre faisan, et vous le mettrez dans votre 
purée ; faites-la réduire pour qu'elle ait le goût du fumet 
de faisan. 

Des Canards sauvages. 

La femelle est estimée la meilleinre. Les canards 
sauvages se servent ordinairement pour rôt sans être 
piqués ni bardés , après les avoir flambés et vidés. Ou 
en fait aussi des entrées cuits à là brocha et re- 
froidis ; on en tire des filels qu*on met à diffé- 
rentes sauces , comme au jus de citron , aux anchois , 
câpres et en salmis. ( Foyez Canards domestiques. ) 

Des parcelles. 

La sarcelle est plus petite que le canard sauvage, et 
lui ressemble , mais elle a la chair plus délicate. BRe se 
fait cuire à la broclie , flambée et vidée , sans être piquée 
ni bardée » et se sert pour rôt« 

Sarcelles en Entrées de broche. 
Plumez , videz vos sarcelles ; flambez-les légèrement ; 
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apr^s les avoir nettoyées avec soin ^ vous inanfpz une 
demi-livre de beurre , avec du sel » poivre et de la 
muscade râpée; vous insérée cet assaisounement dans le 
corps de vos sarcelles ; vous les troussez et les faites 
cuire à la broche, couvertes de quelques la'mes de citron j 
et enveloppées dans du papier beurré. Au u\oment de 
servir , débridez-les ; faites sortir le beurre de leur corps , 
et ôtez les tranches de citron qui sont dessus ; vous les 
dressez sur votre plat , et mettez pour sauce une espa- 
gnole clarifiée, dans laquelle vous pressez le jus de la 
moitié d'un citron. 

Salmis de Sarcelles. 

Il se fait de même que celui de perdreaux. C yoyez 
Salmis de Perdreaux* ) 

Des Alouettes ou Mauviettes. 

Le temps où les mauviettes sont les meilleures est 
vers la fin de Tautoiûne et dans Thiver. Elles sont alors 
plus délicates ot plus grosses. 

Alouettes à la Broche. 

Vous bardez vos alouettes , moitié l*un , moitié l'autre. 

Vous ne les videz point; mises à la broche, vous placez 

deisous des rôties de pain pour recevoir ce qui en tombe. 

Servez alors vos alouettes sur les rôties pour un plat 

de rôt. 

Mauviettes en caisse. 

Vous flambez dix-huit mauviettes et les ^^é^ossez; 
des darcassas vous en tirez un .consommé, à l'exception 
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lu gésier que vous jetez ; étant désossées > vous avez eu 
soin de laisser â-cbaoune d^elles une patte , avec laquelle 
i^ous percez l'esiomac en dedans ; par ce tnoyen , les pex- 
3onnes qui mangeront ces mauviettes les prendront 
par la patte ; vous passez des 'foies de volaille aux fines 
lerbes^ a>ec un morceau de beurre , et en faites une 
•arce fine , avec une panade , du beurre ou de la, tétine 
le veau et des truffes , si vous en avez ; vous y incor- 
)orez aussi lest)oyaux de vos mauviettes. Tout cela étant 
linsi disposé, vous avez une caisse ronde en papier 
)lissé; vous la passez un instant dans Tliuile bouillaivte 
îour la renforcer ; étant froide , vous mettez de cette 
arce au fond , et vos mauviettes adroitement arrangées 
par-dessus ; vous remplissez les vides avec la mêlie 
farce , et couvrez le tout avec^des bardes de lard ; vous 
faites cuire pendant une heure dans un iour doux • et, 
au moment de servir, vous égouttez la caisse pour ea 
ôter la graisse qui peut se trouver en dedans, et mef^tez 
pour sauce une espagnole clarifiée , dans laquelle vous 
incorporez le consommé des carcasses de mauviettes , 
clarifi'é et réduit. 

alouettes en Salmis à la Bourgeoise. 

Elles .se servent en salmis à la bourgeoise; quand elles 
sont cuites à la broche (vous vous servez de celles que 
l'on a desservies de la table ) , vous leup-ôtez les têtes 
et ce qu'elles ont dans le corps ; jetez les gésiers , et le 
reste servez-vous-pn avec les rôties; pilez le tout dans 
un mortier ; délayez ce que vous avez pilé avec ua 
peu de bouillon ; passez-le à l'étamine et assaisonnez ce 
petit coulis de sel, grospoivre, unpeiideiocamboleécfa- 
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lëe , un filet de verjus ; faites chaufier dedans les alouettas 
sans qu'elles bouillent , et servez gatui de croùtom 

frits. 

Alouettes aux fines Herbes. 

Plumez y trousVz et flambez vos alouettes; meltsE 
un bon morceau de beurre dans une casserole , avez quinao 
ou dix-huit alouettes, dv sel, du gros poivre , un peu 
d'aromates piles ; vous les posez sur un Teu ardent. Lom^ 
que vous les avez sautées dans votre beurre pendant sept 
on huit minutes , vous y mettez plein une cuillère à 
bouche de persil haché bien fin , autant d'échaloltes ha-« 
rhées de même , des champignons aussi hachés 3 vous 
les sautez avec des fines herbes pendant sept ou huit 
minutes; versez-y plein deux cuillères & dé|];raisser d'es- 
pagnole, une cuillerée do consommé ; vous les remaereis 
dans leur sauce sur le feu \ au premier bouiiloa , relirez* 
les et servez- les. 

Des Ramiers et Ramereaux. 

Les ramiers et les ramereaux sont une espèce de pi- 
geons sauvages qui se servent pour d'exceiiens plats d« 
rôt ; vous les piquez et les faites cuire de belle couleur ; 
on en fait aussi des entrées de plusieurs façons , en les 
accommodant comme les pigeons, f Consultez V article 
des Pigeons, ) 

De la Perdrix , du Perdreau. 

Les perdreaux gris se connaissent d'avec la perdrix 
quand ils ont la première plume de Taite pointue, le 
bec uoir et les pattes noiies ; vous cti;s sûis quHIs ^nnt 
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jeunes; pour la bonté, il faut diatinguer U Tioicheur et 
le fumet. 

Les perdreaux ronges se distinguent aux pattes , qui 
sont entièrement nxig^, et au plumage i qui a plusieurs 
couleurs différentes* 

La perdrix rouge eat pltia estimée et Doeilleure que la 
grise; i*utie habile pins vofeetiers les Biotitagees* et 
l'autre La phine; la première « un tiès-*beaii pliuviagp , 
et la chair d'un blanc jae ne; Taulre • la chair d*4iii gris 
plus oo moins fooié , seloa aoe igs. 


P^rdrÎM au» Choux* 

Vous avrz deux oa trois perdrix qve vous plunea et 
videz ; tous les flambez légèrement | piquez • les de 
moyens brdcns assaisonnés de tel, gros poivjie ; vous 
leiir trcnssf s les pattes et les biidez. 

Mettez dans une casserole avec vos perdrix , des 
bardes de lard , une lîvre de petit lard bien blanchi et 
bien nelto^ , vn rerrelas , quelqoes tranches de veau ; 
.caoQviiez tcs perdcix de bardes de lard ; ajoutes quel* 
qnes carctses et oignons , deux dctis de gir&Qe » deux 
ieiâ^Ics de laurier; laites blanchir vcs chc4ix ; ficelez- 
le» , pressez-les et nsettex-les par-dessus rct pcr^n^f ; 
Tcts lescoiivrir^ de bardes de tard , un rend de papier 
bejrré , plein deux ccLlèresâ pet de bofiillon ; Ciiles- 
lesrc-gecter perdra t deji hecres; an mcment de servir» 
ép-t.tiez , dét riifz et -f re««-.;es ser rctie ptaC ; égouttez 
aussi Tcs caGM ; presez-îes f ccr les sécher »et dressez- 
les à l'e.zicur de vos ^wirijt ; oospex volfe lar^leo mor- 
, et pUrrz-^ ie c^arce m dxsfamce sur us 
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choux avec voira cerrelas} vou« mçMt datsus uim mom 
espagnole, ^^^^^^ff^' 

Pêfdreaax <i 


Praon trois ou qutlre perdreaux ,iuiyanl la gx 
de fosflaUi vou^tea flâiabea ic^i^>emeut^ el itsa vid«i 
par la pocbo ; vous Jloaérei dedaua iw quarUu'o^ 4# 
b9urr# A clucuii ) a^saponnct» j vo^ l«a Uou^Ma ^ el jour 
dQuiMtt uuc beila faime par le mojroD d'uao #orvieito ^ 
avec laqu«Uo vous les arioodiiâoa \ fous Ivs travertea «n 
longueur avec un aitalet bieo nioce , el tes asiaiaoooea 
de sal } coufxei-lea de quelques tranches de citroo , pour 
qu'ils soieut bieo blaucs» et faites-les cuire A la bco* 
ohe pendant trois quarts d'heure i après les avoir euve* 
loppés daas du papier heuiré i servea-les chaudement 
avec une espagnole clarifiée pour sauce , dAus laquelle 
vous preeseres quelques gouttes de citron. 

Salmis d$ Perdreaux. 
Vojei Salmis de Bécasses. 
Fihts de Perdreaux à la Financière. 

Vous levés les filets de six perdreaux , et leur levés la 
peau bien légèrement ; masqms-lfs dans un plat 1 
sauter , avec un peu de beurre et de sel » et couvrea-les 
d'un rond de papiei* beurré. Au naoraent de servir »sauies 
It» sur un fourneau d'une mojreune chaleur , et les égout» 
ie« ; vous les dressée en miroton avec un oroàtoa de 
{vun de la fbreae du filet et passé au beurre. Vousavra 
un ragoût roux de ciétes , champignons et trufTes , dnna 
letiuel voua incorpoiea ia léduuiun du ^«mtommé « qiia 
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jeime^;^ pour la bonté , U faut distinguer la fraîcheur et 

le fumet. 

« 

Les perdreaux ronges se distinguent aux pattes» qui 
sont entièrement loug;^, et au plumage , quia plusieurs 
couleurs différentes. 

La perdrix rouf^e est pltu estimée et meilleure que la 
'grise; Vwve habile pkks voiioBtiers les moiit^goes , et 
l'axitre la pleine ; ht première « ud tiès^-beoii plumage , 
et k chair d'un blanc j&tiae; l'autre e la «rhuîr d'uo gris 
plus <ou moins fomé , salen &mà^. 

Perdrix aux Choux* 

Voju3 a Vf 2 deux ou trois perdrix que vous pluxsez et 
vide? ; vous Les flambez légèrement 5 piquez - les de 
>mo}'eiis lardoas assaisonnés de sel, gros 'poivre ^ vous 
Je«r trousses les pattes et les bridez. 

Mettez dans une casserole avec vos perdrix , des 
bardes de lard , une livre de petit lard bien blanchi et 
bien nettoyé , rni cervelas , quelques tranches de veau ; 
.couvce^ vos perdrix de bardes de lard ; ajoutez quel- 
.ques carottes, et oignons , deux clous de girofle » deux 
.feuiKes de laurier; faites blanchir vos cho«x ; ficelez- 
^ les , pressez-les et mettess-les par-dessus vos per^rîx ; 
vous les coiivrirïîz de bardes de lard , un rond de papier 
beurré , plein deux cuillères à pot de bo^ïillon ; faites- 
les mîgeoter pendant deux heures ; au moment de servir , 
égon ttez , débridez et dresse«-les sur votre plat 5 égouttez 
aussi vos choun.; pressez- les ppnrjps sécher, et drçssez- 
les à l'en tour de vos perdrix ; coupez votre lar/1 en mor- 
ctaux, et placez 'le de disrancç en disla^ice sur vos 
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choux avec voira cerrelas; vous metUi dessus une mqm 

espagnole. ^^^^'^^ 

Pêrdreaax à rSspeignoffê 

Prenez trois ou qu«lre perdreaux » luiyaiU ta gmA^eur 
de vos flatsi vou^ies AAiab^a ié^i^emeut^ tl les vidée 
par la pocbe ; vousûm^cei dedaua ui^ quarleroa 4^ 
beurre A chacun $ aasaôonuez *, vous les («rou^sea ^ el jeuf 
dqiuiiea uue beile foime pec le pooyeo d'une #erviette j 
avec laquelle vous les arroodissea s vous ies traversée Bfï 
longueur avec ua altelet bien mince , et tes assaisonna 
de sel s cou vres«-les de quelques tranches de citron , pour 
qu'ils soient bien blancs» et faites-les cuire A la bro- 
che pendant trois quarts d'heure , après les avoir enve- 
loppés dans du papier heuà-ré t servea-les chaudement 
avec une espagnole clarifiée pour sauce , dans laquelle 
vous preeserea quelques gouttes de citron. 

8almi9 d$ Perdreaux. 
VojeB Salmis de Bécasses. 

FiUU de Perdreaux à la Financière. 

Vous levés les filets de six perdreaux , et leur levés la 
peau bien légèrement ; masqurs - les dans un plat 1 
sauter , avec un peu de beurre et de sel , et couvrez-les 
d*iin rond de papier beurié* Au moraent de servir , sautes 
ki sur un fourneau d'une mojrenne chaleur ^ et lès égout- 
lez \ vous les dresses en miroton avec ua oroàtoa de 
pin de la fonoie du filet et passé au beurre. Vousavea 
Mil ragoût roux de ciétes , cha^niipignons et truffes , dana 
lequel voua incorpores ia i^éduaiun du wn^omin^ . qiia 
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wouB aurez fait avec Jeâ cuisaes et les carcasses de vos 
perdreaux. 

Perdrix à là Provençale. 

Votis avez deux ou trois perdrix, que vous plumez et 
videz ; vous les flambez légèrement ; piquez -les de 
moyens lardons assaisonnés ; vousieur troussez les pattes 
en dédans ,^et les ficelée après les avoir couvertes d'une 
barde de lard ; prenez Un demi-litron de lentilles k ta 
reine ; après les avoir lavées, mouillez- lés avec du bon 
bouillon ; ajoutez-y* une carotte et deux ou trois oignons 
joussis au beurre , afin quelles aient une belle couleuret 
U|},bon goût; vous y Faîtes cuire vos perdrix, et une 
demi'4fvre de petitiard ; au bout de tfoîs heures ,iiors«- 
que vos perdrix sont cuites, vous les tenez chaudement 
avec le petit lard et les lentilles ; vous les passez à l'é- 
tamine , avec une cuillère de bois ; ajoutez-y un petit 
morceau de sucre ^ et clarifiez cette purée dans de la 
cendre chaude. Au moment de servir, vous mettez vos 
perdrix et le petit lard coupé en morceaux dans une 
casserole d'entreniêt , et y versez la pur^e par-dessus , 
nprèsTavoir dégraissée. 

Salmis de Bécasses. 

Vous avez quatre bécasses rôties à la brocha, dont 
vous levez les membres , quand elles sont froides; vous 
les parez et Les mettez dans une casserole ; vous tirez un 
consommé des débris , avec une demi-bouteille de vin 
blanc, échalottes émincées , thym , laurier , basilic , 
quelques parures de champignons , un bouquet de cl- 
i^oulei et persil : lorsque vous voyez qu« le fumet 
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petit en être extrait, vous passez ce fond au tamîsi 1er 
Harifiet A rœuf, et le faites réduire à glace, pour l'in^ 
corporer dans de Tespagnole clarifida , et que voua faitea. 
léiluire de manière qu'elle se soutienne un peu sur voia 
bécasses. Une demi^heure avaut de servir» vous passes 
cette sauce A Tétamine sur le gibier, et y ajoutes grot 
comme un œuf de beurre frais , et quelques gouttes de 
jus de citron. On met aussi asseï ordinairement des' 
cbanipignons passés au beurre; vous dresses votre salmis 
sur te plat, avec des croûtons de pain frits au beurre 
par-dessus, ou entre chaque membre, etavecleacham"* 
pignons par-dessus» 

Des Bécasses , Bécassines et Bécnsseaux* 

la bécasse est un oiseau (rès-cstîniépnrlfsgnnrmrUj 
la fin de Thiver est la ssison o(i eliei sont les pins gias*- 
ses , et les meilleures se prennent dans le temps des 
brou il tarais. 

Ce gibier se sert cuit A la broche pour rôt ; on le sert 
piqué , lardé avec des feuilles de vigne ; on ne le vide 
poitft ; on met dessous des ïAties de pain en cuisant, 
I^our eu recevoir ce. qui en tombe, et on sert dessus les 
rulies. 

Bécasses ou Bécassines en salmis de Bernardin, 

Prenez trois bécasses ou quatre bécassines, rôties A la 
broche, mais peu ouites; divisez-If a solun tes règles de 
l'art, ensuite coupes en deux les aiies , les cuisses , Pes- 
tomac et le croupion i écrases les foies et les Jéjectitma 
de Toiseau $ exprimes le jus de quatre citrous , et les 
Siestes coupés Irès-minoes d'un seul. Dresses sur ce plat 
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M Btèml^i d^ottpés , misa part; «^saî^cmiiez-^les arec 
dfi pdffB fol , de lu ihpscade, de la mpuUrde et un 
Jteâii^verr«;âe hta vin blanc. Mottex lé pkl iùt un ré- 
diftud à Pelprit Ad vîn , et reniuttî , pour que chaque 
iHùrcead ié pénètre de râsàWiiônne meni , et quf'aucun 
ût ttéti^bB. EÉ>péchet le r&g6M àè bduHlir , m&is 
lorsqu'il A^a|^prèche ddi degré de éhaleur , arrosi^2-le de 
^T«lc};t!iéar fil^tà d'e^cetlen té iMrile vierge » el sérteB en- 

Cbx^gOÙt 9tf fafH (^dr^arrei^litit à tablé, et |yàr uft des 
c'cfftittf / fti^ét ot^ Apporté iont ce qui lui e$t néceâh» 
saîre. 

.Méva$$m€9 d la Minute^ 

s 

Aprèi avoir troussé et flambé vos bécassines, vous 
les épluchez et les dépèces^ vous les mettez ensuite dans 
«ne casserole sur un feu ardent , avec un bon morceau 
de beurre s des écbalottes hachées , du sel , du gros poi-* 
We » e^t 9 si l'oH veut, de la muscade râpée \ après les avoir 
•avtéas un petitquart d'iieure^ mettez-y le jus de deux 
i'itrcifs, UA demi-verre de vin blanc, un peu de ch«^- 
lute de pain \ voua lea laisses sur le feu jusqu'à ce que 
votre sauce ait jeté un bouillon. Vous les retirez du feu , 
et les servez, 

Df^ la CaîJJfi et des CailletoHa. 

La taiitti eht un de tek ohea<f« reehetebis par les 
gonrmets pour la délicatesse^ des châhê et rex<?eMence 
de son goût; elle eet pilis gfosse et plus ehirtrue que la 
grive ; c'est sur la fin de l'été et dans l'automne qu'on peut 
avoir les pluf grasses et tes meilleures. 
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Cet oiseau quitte un pays dèi que la saison des froids 
arrive i cependant on en tient en cage pour les engraisser ^ 
maia leur qualité est toujours moins bonne , excepté peut 
lerAti, 

Ils se serrent cuits A la broche pour rôt ; alors on lei 
plume , ov les vide , on les fait refaire sut de la braise « 
on les enveloppe de Teuilles de vigne, et on les barde 
de lard* 

Cailles à rjSspngnoh. 

Prenet huit ou neuT <a l!^ que vous viderai par le 
poche; manîet nn Tunrreaii de k>eiNrre que voua aaaai- 
aonneres de jus de citron , se) et gros )x^ivre; tt)ettfi*en 
dans le corps de vos cailles autant qu^il en peut contenir $ 
ass\i|ettissea les cnisses avec du fil , en laissant néanmoina 
les pattes libres» et en les bridant donnei-*lenr une 
forme agréable. Voua arrangerei ensuite des bardes de 
lard dans le fond d^otie casserole » sur lesquelles xcais 
mettres vos cailles que vous recouvriret aussi de bardes j 
faites- les cuire dans delà mirepoix et u;) demi-verre de 
vin blanc : une bonne demi-heure suffit; vous les égovt-» 
tes , les débridex et les serves chaudement , avec nnt 
bonne espagnole dessous , et des croûtons de pain en 
crêtes passés au beurre entre chacuned'elles. Vous pouvea 
clarifier le fond y et Tincorporex dans la sauce ci-^ssos* 

Cailles au Laurier. 

Flumbex, videa vos cailles ; haches bien les foies, que 
TOUS mêles aveo du persil , cibonte » nn morceau de 
l)eurre> ael, gros poivre; remettes dans le corps» et 
faites-les cuire à la broche ou veloppées de papier; faites 
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infuser plusieurs feuilles de laurier dani de IVspdgnole 
bouillante et d^in bon go6t, et sauce?: vos cailles, aux* 
quelles vous mettrez, comme aux yirécédentei^^ des croû- 
tons de pain. Vous aurez eu poin de retirer lesfeuilieade 
laurier. 

Cailles au Fumet de Gihierv 

Otez les os de restomac de voire caille par Tînté- 
rieur ; après l'avoir vidée par la poche ^ vous la flambées 
légèrement ; levez les filets d^'autres caîllca que rous^ 
assaisonnez d'un peu de sel , de gros poivre, de per- 
sil. haché bien (la , un quarteron de beurre , le jus d'un 
citron \ vous en mettez deux à chaque caille j iJ en faut 
Juiit pour une entrée $ vous les troussez et les bridez; 
vous placerez des bardes de lard dans une casserole , vo» 
cailles par-dessus ; vous les couvrez encore de bardes f 
vous mettez por-dessus vos «ailles une poêle mouillée avec 
litrvni blanc : vous les tenez au feu une bonne demi- 
heure; avant de servir, vous les égouttez^ les débrides 
et les dressez sur votre plat ; vous mettrez une sauco 
espagnole travail iée avec ^u fumet A gibier. 

Cailles au Gratin. 

Vous les faites comme les mauviettes au gratio» 
CFoj ex Mauviettes au Gratin.) 

Cailles au Chasseur^ 

r V^5<*ayi«* vidées et flambées, mettez-les dans une 

cas5çri;le avec un morceau de beurre, sel , gros. poivre;^ 

^ssez-les au beurre en les sautant de temps en temps; 

,ous prenez plein une cuillère à bouche de farine quet 


( i53) 

Toas mêlerez avec vos CKille«\ un verre de vin blnnc , 
et preaqu'aulauldt consotnnié, el un buucitua gnrni ; vuns 
les faites cuire pendant une hmire, eu Qjant^)ieu soin 

* 

de les écumer et de les dégraih<>t*r ; au inoinent de soi vir , 
lorsque yotr^ sauce est uu p(*u r^dutto, vous In reliiez d<i 
leU| et la liez avec deux jauuosd'crnri, uu hun morceau d« 
beurre et le jus d*un citron; dirs.iL*/ vin railles cl punst^z 
la sauce A Télaroine i ajoulêz«y une peliu pinr<^ iU 
persil blanchi. 

Sauté de Fileta de Cailfee aux Traças. 

Preoes les filets de douze cailles , que vous arrange « 
dans un plal à sauter $ votis leur ôiez lu peau i[ li couvre 
le filet , et les roellec dans un plat A ssuter, ai^c tt^s» 
peu de beurre clnriOé; vous y mettez ausM des trudtfs 
coupées en tranches ; vous saupoudre/ k<|!^rement desi^ | 
vous tirez un consommé des carcasse», lequel vous faites 
léduire, et vous incorporez dans de l'espagnole que votis 
faites réduire, jusqu*à ce qu'elle soit un peu h'éa. Au 
moment de servir^ vous y vatiez un bon morceau de 
beurre , et y pressez le jus de la moitié d*un citron ; voug 
sautez les filefs', et, après les avoir égouit^s, vous les 
dresses en mirotou , en mettant uu cceur de mie de' 
pain f passée au Leurre entio chaque filet , et les truffes 
•• milieu ; masquez le tout avec la sauce ci-dessus. 

Dûs Ortofana. 

Les ortolans sont de petits ois^nux très -délicats et 
excellens; ils se servent pour rdts t on les larde en les 
ensbrochant sur de petits attalets d*ar^nt ; on les met. 
à un feu ardtut } neuf ou dix minutes suffisent pour les 
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11»» ofiolnrt», ffittUil faut plu» do i^rtipi pour tM ruirOi 

Toiii loi p^iUê oUemiir , (^n KAnérul 1 «o ttioltfni A ift 
t>mrh«roitim«lt<»ittA(fViHl«ii uu bl«itlliifOiAiU&iU<t<litf 

0^«»t (ir(11hMlr^ftti<tit rlAtii rniitotniio qii^oti (kit uia((^ 
flMKtiv^ii tifHtif({MO (iVtildMMi (0 l^mpi ({ij'elt#i «ont 
)i]|}»HtAi«»i(<( plu» (l(ill('«tfii I if\\¥n êë mrvetii ptntftàië | 
un f onA^qo^ticff 9 ii|itft« l«i «voir pliittidoi H flttmU^» // 
/ irfi lr«iii A(f! M ((A^li^r 1 Oh l«ii b«Nl(9, on l^or ptk^M ^n- - 
iitill^ un Allpif'i (IViuIro ou ooUe pur lo ildnri | §n If^i 

A(Mif) , rottiNië on on u«o A T^gArd doi «louollo» ou tnnu* 

On OH fflll AUi«l (loi ontrÀoi diff'éronto» 1 oommi doi 
MrdflAoïi I ro «oui «bioluttionl loi tn^moi prwMèê A 
•ulvroi y . /f 
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Contre! vol Krivii do bnrd^ii â^m lord lurrulont 9 ift 
onvolotitirK>toft oniuiio di pofilor 1 otlorJirr-IOA «olido-^ 
itionl A In broclio ( cër Ion fir^Uli» oUooux no n'ortibro^- 
rttonl )tittitilM|nodAnidOf broth^llOM /ixé(»lA loKfOgM 
tirorbe )^ ot obondotit)OK-loi A li roUliotii Pondonl c-it 
tompii molt^K di)i« uni cbii^folo }>«f(loi é|iloi d« 
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' JUS et de couIU mooîllés d*uD verre d*ezceIleDt \în 
blanc , et du jus d'uD citroo vert ; vous laissez ce fD4- 
lange jeter quelques bouillons , pois vous laites blan« 
chir douze grains de genièvre ( on pent ménie aDer 

> jusqu'à quatorze , que vous mettez dans votre coulis 
avec les grives, i leur descente de la broche). Vous 
laissez itiitoooerle tout, et dégraisses votre coulis avant 

dç servir. 

Des Placiers* 

Les pluviers sont des oiseaux excellens quand ils «ont 
gras; ils se servent ordinairement pour rôts; alors on 
les plume , et t>n les pique sans les vider; on les fait 
cuire à la Lrcche. Quand ils sont cuits , et d'une belle 
couleur dorée ^ on les sert avec les rôties dessous. 

On les sert aussi en entrées de broche , et on peut les 
employer comme les bécasses. v 

Si on veut les servir à la braise , on les £ait cuire comme 
des cailles, et on les sert de la même façon. 

Du Sanglier. 

Le sanglier ou cochon sauvage subit , i peu de choses 
pràs , les mêmes préparations que le cochon domestique ; 
et comme dans ce dernier rien n'est à rejeter, il s'ensuit 
nécessairenaent que dans le premier tout est employé 
avec autant d'utilité que d'agrément; la seule différence 
qui existe entre les* deux, c'est qu'on marine le sanglier 
et qu'on aale le cochon» 

Hure de Sanglier* 
/ifthî avoir eo foin de bien griller 1^ soies de r 


V 
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hnre, de Ikbîen laver, nettoyer et ratisser, vonsem** 
pioirre», pour arranger, cuire et assaisonner votre 
lune, les mêmes procédés que pour celte de cochon»- 
CVoj'ez Ilùre de Cochon J 

Fileta de Sanglier piqué j, glacé.- 

Vous avez deux filets de sanglier , lesquels vous parev 
proprement s vous les piquez comme un filet de bœuf ,. 
ri les mettez marinet de même ^ pendant deux ou plu-* 
sieurs jours $ vous les couchez sur fer^ c'est-à-dire à la 
1)rorha, et, au moment de les retirer , vous les glacez 
(ilune belle couleur, et mettez pour sauce une poivrade \ 
vous pouvez, si vous voulez, les faire cuire au four |, dans 
delà mirepoix ou une bonne réduction*. 

Cuisse de Sangtier.^ 

BrtMez les soies qui sont après votre cuisse ;. vous- La- 
nettoyez le mieux possible \ vous la désossez jusqu'à la. 
jdinlure du manche ; vous la piquer, de gros lardons , 
a;)sai8onnés d'aromate^ piles , des quatre épices , du sel » 
du gro3 poivre ; quand elle sera bien piquée, vous gar- 
nirez une terrine ou un baquet avec beaucoup db sef , 
])oivre ea grains, du geuiàvre, du thym , du laurier ^ 
(lu basilic , des oignons coupés en tranches, dl) persit 
v.\) branches, de In ciboule entière et d*u salpêtre; vour 
laisserez mariner votre cuisse une douzaine At jours;: 
lorsque vous voudrez la i\ure cuiVe , vous ôterez de Tin- 
lérieur de votre cuisse les aromates qui y seront , vour 
i'(*nvelnpperez dans^ un linge blanc ;. irou«. la mettrez 
dons une braîsiëre , avec six bouteilles de vin blanc ^ 
autant d'eau , si)c carottes, six oignons^, quatre clou 
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fe girofle, un fort bouquet de persil et ciboules; tous 
la ferez niigeoler pendant six heures i vous la sondez* 
pour vous assurer si elle est cuite , et vous la retirerez ; 
i^ons la laisseret dans sa couenne) glacez-la, el qu*elle 
lit une belle fomne. 

Côtelettes de Sanglier sautées» 

Coupes et préparez vos côteletles de sanglier comnra^ 
relies de mouton ; nieltez«les dans votre sautoir, assai-^ 
sonnées de sel , gros poivre $ faites tiédir du beurre que 
rous verserez dessus i posez^les sur un feu modéré , a3^ant 
soio de les tourner des deux côtés ; lorsqu'elles sont 
fermes , vous les dressez sur votre plat. Servez-les avec 
aue sauce Kobertou une poivrade. 


( r6o y 
Srochêt en Huitre à la Sauce hîanch^^ 

Après avoir éeaillé et coupé par tronçons votre bré- 
chet, vous le mettez dans une casserold , et lé faites 
ruire dans une marinade ati vin blanc , indiquée ci- 
dessus. Au moipent de servir 3 vous l^égouttez et le 
dressez en miroton sur le plat f masquez avec une sauce 
blanche , faite avec son fond. 

Srochet à la Hollandaise-. 

Vous le faifces comme, le précédent^ la sauce seule ea 
est diiiérente. (Foj^ez Sauce àla HoUoiidaise.) 

De Fjinguilîe^ 

L'anguille se sert de plusieurs fàçona;^ sut le gril , eo 
fricassée de poulets , avec des ragoûts de champignons ; 
q^uand elle est grosse , ou peut la faire cuire à la broche ^ 
enveloppée de papier beurré. On remploie aussi en gras 
de plusieurs façons , ainsi qu'à garnir des entrées grasses. 
Elle est aussi excell enie dans les matelottes, 

Jtnguille au Four. 

Après avoir dépouillé votre anguille , ou Tavoir 
bnCuIée, et lui avofr coupé la tête, vous ta viderez et la 
iroulerez comme un cerceau, en l'assujettissant a^ec des 
attelets et 4e la ficelle ^ vous la mettez sur une tour* 
tfère j avec du court bouillon , et la faites cUire au four 
pendant trob quarts d'heure; vous la glacez à\n\e belle 
couleur, et, après l'avoir débridée, vous la mettez sur soa 
plat , avec une poivrade pour sauce» 
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Brùchêt à la Chambon. 

Vous videt un gros brochet » el rê\*aillet en tièrennent ,. 
cVst*à-dira vous le ratisses ; vous enloves adroitement 
la peau à deux endroits , pour les piquer de lard biea 
iiui de manièi'e qu'il y ait deux endroits sans être pi« 
qués eldeux auties piqués \ vous lui ficelés ia t^le» et 
le faites cuire au four, avec le court bouillon ci*dessus ; 
(fiie le lard ne soit point couvert; vous le glarea d'une 
brlle couleur, Téguuttea et le mettes sur un plat oval 
Vous mettes au-dessous un ragoût à In £naucioie , et le 
garnisses avec des pigeons innocens , bien blancs, de ris 
de ireau , piquas et cuits d'une belle couleur ; des troffea 
entières , des écrevisses, auxquelles vous aves 6té Té- 
caille de la queue et des pattes , et avco dos quenelles 
de volaille ou de poissoa. 

j4nguilh d la Tartare^ 

Après avoir dépouillé voti^ anguille , cuuper-la par 
tronçons de quatre ou cinq poucos, ou à volonté; vous 
Is fuites cuire dans du court bouillon , avec tl^s-peude 
soi. Lorsqu'elle est froide , vous Pégouttez et la roule» 
clnDS do la mie de pain ; vous la repannez de Nouveau à 
rnnglalse ^ et lui faites prendre couleur sur un fo 1 ; vous 
la dresM^z sut le plat, et vaus mettes dans unesauri6i» 
une rémoulade , dans laquelle vous iui orporez la cuissou 
de Tanguille après llavoir réduite» 

Dû As Carpe^ ^ 

lia carpe est un des poissons d^eau douce dont on fsil 
le plus d'usage en cuisine. Quand ello est grosse , elto 
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ureest plui que suffisant; vous faites roussir qufl« 
petits oignons dans du beurre , et les faites cuire 
ariiculier, avec le mêcne motiillement , afin.qu^ils 
'<^crasent point. Vous dressez votre nr&ateiotte sur ié 
. en Dpetlant enite chaque morceau une croûte dé- 
passée «u beurre, vos champignons et vos oignons 
dessus $ votrs pfrss^ le (bnd dans un tatui» de soîe> 
icorporez dans quatre cuillerées à pot d'espagnole i 
eus faite» réduire , de manièi^e qu'eUe puisse mas* 
vos morceaux de poissOA ; voua la retirea du &u ^ 
vanez tro^â quiartefons de beurre frais. 

Carpe au JBhu* 

lès avoir vidé Votre carpe et ficelé la tète , roua 

^trez dans une poissonnière) tous ferez bouillir un 

'e vinaigre rouge , que vooa verserez dans sonébu- 

snr votre carpe, en A^isanten sorte qu'elle baigne 

ementdanale cour^ bouillon , où vous ferez n\i- 

votre carpe une heure, plus ou moins , selo^i sa 

r; vous la laisserez ensuite refroidir $ vouspla*» 

otre carpe sur une serviette , proprement ar*- 

sur votre plat, et vous la couronnerez de persiU 

• 

Carpe grillée j sauce aux câpres. 

Te carpe vidée et bien écaillée, vous la mettez auv 
<t, avec du sel , du poivre et de l'huile; vous la 
ensuite sur le gril ^à un feu peu ardent; quand elle 
i lée à point , vous la dressez sur votre plat ^ et la 
ez avec une sauce aux cftpres. 
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H ferittt h\t\à pour un (4«i à$ iU\ mêlés n^ec A'^MUn 
IK>iMk>iif ^ m rifmpl<ne en ni«U!otl« ^ quand elUf «;%t 
leiito, Mnf «utr#4 p(yi#«onf , elli^ i'«l>t>elto éiutée ^ dk 
Mf leil rtirofif friU; , et di^ fyluiieurf b<;^^ni ^ «oU au gf«i , 
miti uu îtm\pe* 

AngullU à la PouUlte. 

ç//Mf I qui^ v&Mi 0fr;Ue/ âun§ une iêMtroïe ^ *«««' du %^A f 
gK/4p</ivfif ^ mut^ufU^ H nn \vyu^\iwi ^vm ^ v</tJ» 1$ 
}im^¥¥!t un \ff*Mire H U i'hti^Ujffit ^xnfAtWWt, ê^rc unt it^ju- 
i^ill0 di; vifi iïâ (AtnnifSfi^ite i ajouta» im mutiiv^nu (1*^ 
rJiAfffpigriont bi0M bliinrii/ i/if^\m voire êttptiWê f»t 
mite f vtjitn V^,^tMi{Mt ei U Atti^mt mtt un \A$i ^ «v^c 
diH ntfUUfM iU pf%\f% frits tintre i-hH^ine mtm^Âiâit ^ tou§ 
li mHUZf ê\ V4jn» \*i ')iivf% à ptopif^f Aên§ un vol«»ti« 
^eni Ml iiii« cf<r6Ui du piU (;hiiiid# Vm0 Ciitifi téduïin 
h unes nprk§ Valoir AhpuU^Ai f ei^ éUni liée «¥rc 
iroi% jum$€§ àUmuù f vont lu p«H^/ à VéiâmiiMt f et y 
yênet nu bon morteeu d« hmrte ttm§. 

MaUfJoUê, 

Ttewtt nnê bella nêty^^ un htoiUti fi fimang^iiflc - 
Cf K/nt iri pf/iMotii qiii f;idifi«ircm(frfi rom(^ii«i9t «m^ 
iyiiit«lolt«| voui Ufi «ppropric» H U$ toupet pur (i^tif| 
nuftmuu%\ meiU5iL'\^ dflfiiune C4fftv#ro!i;i«iri;i'. <iirolf^« 
#toifpffin« tn irnnà\f%f un UiU<\uei f^rui <*t un ututu' 
VMfi d# ihêm]Annom hitsu llMcê êi iAen invéif i^l» 
gfON» pr>ivr« K nutiktâ^iê > vr;ti« l#ri moti illejs $yn Uffi^ b^/'i^ 
t^ill^i d^ vin An h^ftAeaux, et U» UiU*i^ bouillir i f^run'i 
(êUf jyiK)ii^A ut (pie voire {^/inrm «oit e^iit; un qiiait 
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d^heureest plus que suffisant; v^ous faîtes roussir qufl« 
ques petits oignons dan^s du betirre , et les faites cuire 
en particulier, avec le mêcne moùillemenit , afin.qu^'l8 
ne s'écrasent point. Vous dressez votre nr&atelotte sur lé 
plat , en npetlant entfe cbaqoe morcetu une croûte de- 
pain passée au beurre, vol ciiampi gnons et Vos oignons 
par-dessus ; votrs pérs^ez le fond dans un tatuis de soie^ 
et l^incorporez dans quatre cuillerées à pot d'espagnole , 
que vous faites réduire , de manière qu'elle puisse mas* 
quer vos morceaux de poissOA $ voua la retires du &u , 
et y vanes tro^â quiarteit)ns de beurre frais. 

Carpe au Shu. 

Après avoir vidé Votre carpe et ficelé la tète , roua 
la mettrez dans une poissonnière) vous ferez bouillir un 
litre de vinaigre rouge , que vous verserez dans son ébu*- 
lition sur votre carpe, en Aiisant^n sorte qu'elle baigne 
entièrement dans le cour^ bouillon , où vous ferez n\i-* 
geoter votre carpe une heure, plus ou moins , selo^ sa 
grosseur; vous la laisserez ensuite refroidir; vous pla«» 
cerez votre carpe sur une serviette , proprement ar*- 
rangée sur votre plat, et vous la couronnerez de persiU 

♦ 

Carpe grillée ^ sauce aux câpres. 

Votre carpe vidée et bien écaillée, vous la mettez sup 
vn plat, avec du sel , du poivre et de l'huile; vous la 
posez ensuite sur le gril ^à un feu peu ardent; quand elle 
est grillée à point , vous la dressez sur votre plnt ^ et la 
masquez avec une sauce aux cftpres. 
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Carpe frite^ 

Après avoir vidé et écaillé votre carpjB , vous la feir- 
âez par le dos , de telle sorte que la tète se trouve sé- 
parée, ear elle ne doît teDÎr que par le ventre^ vous 
donnez quelques coups de couteau sur la grosse arête , 
aJpn que votre poisson ait une forme bien plate ; vous 
la feirinerez ensuite , ainsi que sa iailance ou ses œu£s ^ 
et vous là metti-ez dans une friture bien chaude. On 
suit à-peu-près les inêaies procédés^pour tous les- au très 
poissons de rivière que Ton veut mettre en friture,. 

Carpe à t Imbroglio. 

Après avoir vid4 votre carpe > vous lui remplisses le 
corps de laitances ; enlevez les écailles ; mettez-la dans^ 
une poissonnière , ot faites-ki cuire dans une marinade 
ou court booiUon ; vousja disposez ensuite comme ub 
brQchet à la financière. 

De la Truite commune et de la Saumonée^ 

Ba truite commnne a la cliair blanche , et la san-^ 
mouée rouge ; la bonté de la dernière est supérieure à 
la première \ les apprêts se font de même ; on les fait 
cuire dans us court bouirion ^ si on veut les faire aller 
pour entrée , on sert une sauce dessus comme pour les 
autres poissons \ on peut aussi les faire cuire sur le gril^ 
en suivant les mêmes procédés que pour les autres pois- 
sons, et on les sert avec un ragoût maigre^ elles s*a6- 
commodent quelquefois en gras comme le saumoft 
frais. 
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Truite au court bouiUon. 

Videz votre truite sans lui ouvrir le ventre et saut 
récailler ; lavez et esstiyez-la bien ; ficelez-lui la tête , 
et mettez - la dans une poissonnière , et faites - la 
cuire dans une marinade. ( Fayez Marinade ou court 
BouiUon.^ Vous Ia ferez migeoter une heure , suivant sa 
grosseur ; pour rôt, vous la servez sur une serviette qu« 
voua ployez sur un plat , en arrangeant du persil au-* 
tour« 

JDe la Perche* 

« 

Otez les ouïes ^ et vid«-la ; faites-la cuire dans un 
court bouillon avec du vin blazic; cuite ^ vous lui enle- 
vez &e« écailles , vous la-dresse-i sur votre plat, et vous 
versez dessus une sauce aux câpres , {hiteavec la mari- 
nade, dans laquelle eile aura cuite Vous pouvez, si 
vous le jugez a pi-opo.s , la faire grillej'; pour cela, vous 
la faites mariner dans de Phifile , du sel , du poivre et 
les légumes usité-». T.rrsfjnVMe est grillée, vous levez 
Técaille , et y metlec la iuônie ^aiice, 

TancJie à la Poulette. 

Vous récaillez et la limonez ; vous la faites comme 
Tauguilleà la poulet(e. 

De la Lotte ou Barbotte. 

Cest un des excellens poissons d>au douce; il faut 
la limonerj faites-la cuii*e dans te court bouillon pour 
qu'il y ait plus de goût. La lotte est excellente frite ; 
vous la marinez auparavant s quaad elle est de belle 
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couleur , 8ervez*>lÀ sur une servîelte pour un plat de 
rôt. 

De la Tortue. 

Après l'avoir appropriée, vous la fa îles cuire absolu- 
ment , et vous la finissez comme la tête de veau en 
tortue; on pique tes filets, si on le juge à propos , et 
glacés d*ùue belle couleur; étant cuits danstme mari- 
Z,^. y tfnade bien corsée, vous la mettez sur tin ragoût à la 
iluancière, dans lequel vous incorporez un peu de pi- 
ment ou mille graines, et du poivre de Gayenne. 

De la Lamproie. 

La lamproie ressemble à Tanguille ; il y en a de ri' 
vière et de mer* Il faut la Itmonef ; vous la coupez par 
tronçons, et la préparez comme" Tanguille à ta pou- 
lette. 

On la fait cuire sur le gril , comme les autres poissons^ 
e t ou la sert avec une sauce aux câpres ou una sauce à la 
rémoulade. 

Du Barbillon^ Meunier j Goujon^ et de la Brème. 

Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe; il se 
met aussi sur le gril , quand il est gros. Ou emploie le 
même procédé pour le meunier. Le eoujon se sert frit ; 
la blême se sert cuite sur le gril avec une sauce blanciie ; 
on la sert aussi frite pour un plat de rôt; quoique ces 
poissons ue sQiçntpds t]^è9p^çsiiméa , il s^ie» trouve quel- 
quefois de fort bons. 

Bftrbillon sur le Gril. 

Votre barbillon écaillé et vidé, vous le mettes aur 
«n put a*vec.dtt pe^sU» de la ciboule, 4u ^1 > 4u poivre 
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et de rbuile; licis quarts d'heure avant de !e servir, 

vous le posez sur le gril à un feu peu ardent ; quand 

il est grillé , voua le masques avec une i auce aux 

câpres. • 

Étuvée de Goujonsf. 

Apiës avoir écaillé» vidéet essnjé, sans les laver^ 
vos goujons , prenez le plat que vous devez servir \ mettez 
dans le Gond du beurre avec du persil, ciboule, cbam* 
pigncns, une ou deux écbalotles , thym, laurier^ ba- 
silic , le tout haché très-fin, sel , gros poivre^ arrangez 
dessus les goujons , et les assaisonnez dessus comme des- 
sous; mouillez avec un verre de vio rouge , «ouvres La 
plat , et faites bouillir sur un bon feu , jusqu'à ce qu'il 
ne re;âte que peu desauce ; il ne faut qu'un quart d'heure 
pour Ul cuisson. 

Des Écreuiaaea. 

Celles de Saine et du Rhin sont estimées les meil- 
leures. Four connaître les premières, regardez le des- 
sous des grosses pattes qui doit être rouge. Elle se man- 
gent communément cuites dans un court bouillon/f^ez 
Court louillonJ Quand elles sont cuites^ dressez-les sur 
une serviette, avec du persil. Vous faites aussi d'ex- 
cellens cou! 's c'es coquilles d'écrevisses. Les queues ser- 
vent à garnir des entrées ou i border un plat à potage 
çTécrev s es. . 

Beurre d'Écreviesea. 

Four faire le beurre ^i'^crevisseï ,' vous les faites 
cuire , et leur ôtez l'éc aille \ les chairs vous servent pour 
faire des bisques ou pour garnir des entrées, principale- 
ment les queues. Vous pilez donc ces écailles, jusqu'à 
ce quelles soieni réduites eç poudre \ vous y ajoutez 
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4{i beurre, selon la quantité de vos écrevisses^ et les 
faites/niîgeoter pendant une demi-beure , enterrées dans 
de la cendre chaude ; irous les pressez ensuite dans une 
élanoiine avec deux cuillères de bois , et en faites tomber 
le suc dans de l'eau froide ; il se poche aussitôt ; vous 
. le mettez alors dans un vase , et vous en servez pour 
ce que vous jugez à propos. 

Des Grenouilles. 

Des grenouilles, il n'y a que les cuisses de bonnes, 
en sorte tju'il faut leur couper •absolument les pattes et ie 
corps. 

Grenouilles en fricassée de poulets. 

Après avoir passé vos grenouilles dans l'eau bouil- 
lante , vous les retirez à Teau fraîche , et les mettez dans 
une casserole avec des champignons , un bouquet de 
persil , ciboule , une gousse d'ail ^ deux clous de gircfle, 
un morceau de beurre ; passez-les sur le feu deux ou trois j 
tou rs , et mettez-y une bonne pincée de farine ; mouillez 
avec uu verre de vin blanc , un peu de bouillon, sel , 
gros poivre ; faites cuire un quart d'heure , et réduiie 
à courte sauce; mettez -y une liaison de trois jaunes 
d'œufs , un bon morceau de beurre et 'du persil hacbé. 1 

Grenouilles frites. 

Mettez mariner vos grenouilles crues pendant une 
heure avec moitié vinaigre, persil , ciboule, traucbes 
d'oignons , deux gousses d ail , deux échaluttes , deuT 
doua de girofle, une feuille de laurier , thym ^ basilic ; 
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I 

f a5\iite vous le» laissez égoutter , et les fariae2 pour le«. 
faire frire ; servez garni de persil frit. 

Quelquefois , au lieu de les fariner , on les trempe 
dans une pâte faite avec de la farine délayée avec une 
cuillerée d'huile, un verre de vin blanc et du sel ; que 
la pâte ne soit pas trop claire ; il faut qu elle file un peu 
grasen la versant avec la cuillère. ' 

Escargots de vigne en fricassée de poulets* '^ 

Dans le printemps et l'automne , l'on trouve des es- 
cargots dans 1(19 vignes, qui sont bons à manger pour 
ceux qui tes ifiment \ pour I«s faire sortir de leiirs co-* 
quilles , et les bien nettoyer , vous mettez une bonne 
poignée de cendres dans un chaudron avec de Teati de 
rivière ; quand elle commence à bouillir, jetez -y lef 
escargots pour les y laisser un quart d'heure; quand ils 
M tirent aisément de leurs coquilles , vous les retirer 
dans de Teau tiède pour les nettoyer ; ensuite vous le* 
remettrez encore dans une eau claire, pour les faii# 
bouillir un instant; rotirez-les pour \t% égoutler ; mettes 
dans une casserole un morceau dfe beurre, avec un bou- 
quet de persil , ciboule , une gousse d'àil , deux clous d» 
girofle, thym* laurier, basilic, des champignons; eÊ 
les escargots bien égouttés , passez le tout sur le feu , 
mettez-y unt pincée de farine 5 mouillez avec du bouil- 
lon , un verre de vin blanc ^ sel , gros poivre ; laisses 
cuire jusqu'à ce que les escargots soient moelleux , et 
qu'il reste peu de sauce ; en servant mettez- y uno 
liaison de trois jaunes d'œu& , un bon morceau de beurra 
et quelques gouttes de citron. 
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CHAPITRE X. 

Deê Poiêêonê d$ Mêr et de FUuif^ê. 

Les poiBisons de mer et de fleuves , par lear 
diveréilé et les difiérens assaisonnemeni dont 
ils sont susceptibles^ nous fournissent une mul- 
titude de mets en maigre aussi Qowreau% q[ud 
délicats. Il suffît de les énumérer pour être 
convaincu qull n'est guère possible de fiiire 
un r^pas excellent sans employer quelques- 
uns d'entr'eux^ comme le turbot , la barbue, le 
s4umon, resturgeon^ Taloseï le cabillaud ou 
niorue fratdie, la raie, la merluche , U morue 
salée, la limande, le carrelet, U sole, la plie, 
le mulet ou surmulet, Téperlan, le maquereau, 
le tbon et U tliontine, la vive, la macreuse, 
la sardine , le rouget, le hareng frab , le mer- 
lan, Tanchois, le bar, le vaudreuil, lalubine. 
Cn coquillages, U mer nous fourni^ Vécre- 
irisse de m«r , les honjars , les moujl«s et les 
hull rc*s. 
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DES POISSONS DE MER ETDEFLEUVÉS, 


Tifrbat au court bouittm. 

Après avoir Até Les ouïes , o» fait une ouverture au 
ventre du côté noir, et on en 6te les boyaux du même 
côté $ on lui eûlève , par le moyen d'une incision qu'on 
lui (ait au dos, un nœud de son arête ; par ce moyen il 
est moÎAS sujet à se briser. Vous lui brides k gueule 
avec une aiguille , et le Irottez avec du citron , afin qu'il 
aoit bien blanc ; vous le faites cuire dans une eau de sei 
légère et tirée à clair ^uiie heure suffit, Prenes bian garde 
qu'il M bouille ; vquallégonttei un quartd*heure ; avant 
d^ scarvis et apràs l'avoir déridé , vobs le meltat sue 
une plancbacouverte^'uM servietta ; voua garnissez les 
parties déieclaMises avec, du persiLenbaiichfls. Gomme 
beaoûoap det{iersonDealapré&rent à L'huUe ^ vous mettes 
une sattcahlanehedan» une sauciève > dans, cette sauce il 
doit y avoir un beune d'anchois. 

Turbot aux Câpres. 

Aprfes avoir £sit cuire votre turbot comme il a été 
ci-devant indiqfié , vous le mettes sur votre plat , et le 
masq/iez avec une sauce au beurre, dans laquelle vous 
mettez quelques cftpres. 
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Turbot en Salade. 

Vous le faîtes cuire comme ci-dessus, et lorsqu'il est 
froid , vous ie coupez eu morceaux , de la grosseur et 
de la forme que vous voulez ; vous le dressez sur 
le plat , et le garnissez avec des cœurs de laitues , des 
•œufs durs, des anchois^ des coruicjiions^ des câpres , 
de l'estragon en branches , des petits oignons blancs y 
cuits dans du consommé , etc. Pour sauce , vous déb- 
layez dans une cassefolp un peu d'huile avec du ri- 
naigre , du sel , du poivre et d« la ravigotte hachée. 

Turbot à la Créme^ 

Après ravoir fait cuire comme ci-^dessus, vous lui 
ôtez toutes ses arfttes , et i'égouttez sur un torchon. Faites 
•tlention que ce poisson e^t sujet à rendre beaucoup 
â*ettu ; rouf faites une bo'ntie sauce à la crème , bien 
liée , dm» Uquelte vous mettez du persil blanchi , et 
vous liez votre lurbot avec ; mettëz->le sur un plat , 
«vec des voûtont patour , ou dans un vol-au*vent« 
Vo«i6 poiivés le mettre encore dans une croûte de pâté , 
le paiiner avec de la mîede pain et un peu deipar- 
«nestti «xiAlé avec , et y faire prendre une belle couleur 
aveclapélexoufe. 

Du Saumon. 

Ce poisson m coupe en tranches ou bardes ; on le fait 
mariner gvec huile, sel et poivie; après quoi on le fait 
gî ilter , ei on sert dessous ^es sauce t au beurre. 

Ou le sert aussi cuît#u court bouillon » avec les mêmes 
gaucc# ou rage ùts« 
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SI VOUS l'employez pour un plat de rôt , voas ne i'écaît- 
lerez points quand il esl cuit, vous- le mettez à sec sur 
une serviette et du persil verd autour. % 

Si c'est pour entrée , il faut l'écaiiler et laisser le mor- 
ceau eatier.comme pour rôt* 

Saumon au Bleu: 

Videz votre saumon , sat^s lui couper le ventre % la- 
vez'le et essuyez-le bien; mettez-le dans une poisson* 
nière^et faites-le cuire dans une marinade, pendant 
deux heures, selon sa grosseur ; il est nécessaire de faire 
bouillir doucement le court bouillon, sans cela il ne 
cuirait pas* Auparavant de le servir , vous le laissez 
égoutter; vous mettez une serviette sur votre plat, I« 
saumon dessus , et du persil à l'entour. 

Saumon grillé aux Câpres. 

Prenez uns dalle de satimon ; marlnez-Ia avec de 
riiuiîe , du sel et du gros poivre 5 il faut une heure pour 
la cuire, si elle est épaisse; vous la dressez sur votre 
j>lat en y ajoutant une sauce au beurre, avec descdpres 
que vous semez desius. 

Saumon à la Rémoulade. 

Votre dalle de saumon cuite dans un court bouillon, 
vous régouttez , récaillez et la dressez sur un 'i)!at , 
avec une rémoulade dessous 5 garnissez le dessus (I« 
voinVdalle avec des anchois dessalés. On le sert aussi 
an beurre de Montpellier. 
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He VBsturgeon. 

Quoique ce po^on soit de mer , t)n le trouye quel- 
^efoîs dans les fleuves. Sa çliair a beaucoup de consis-» 
tauce. Pour le faire cuire, on te vide, onÂa lave, ou 
le met dans upe poissonnière , on le tnarque d*une poêle 
aromatisée que voua mouillez -avec dû vin » al que vous 
mettez sur votre poisson. 

II se sert cuit à lalsrocke $ on le fait mariner deux ou 
trois Iieures dans une marinade ordinaire. 

On peut aussi le faire cuire au court bouillon | comme 
It saumon, et le servir avec les mêmes sauces» 

Esturgeon en Marinade» 

JE'aites cuire une dalle dVstorg^n dans une marinade , 
pendant une bonne heure; vouspouves la faire bouillir. 
Ce poisson «st celciî qui m |e plos do eoadlttance ; aussi 
vous pouvez lui donner la forme que vous voulez. Vous 
Tégoultez et le glacez d'une belle Couleur. Servez-le 
chaudement avec une poivrade. 

Êlèturgeon au Four. 

Vous faites une marinade avec très-peu de sel ; vous 
y incorporez une pinte de bon consommé et la faites 
réduire à un quart : par ce moyen elle sera extrême- 
ment corsée. Vous mettez votre esturgeon, dans un 
plat à sauter avec cette marinade » et le faites cuire 
au four , en le retournant et en l'arrosant de temps en 
temps ; lorsquMI est cuit , vous le glacez d'une belle 
rouleur , et vous laites une excellente sauce avec sa ma- 
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rinade » qae toqs incorpores dans dt l^pagnole , Iv» 
(juelte youa (ai tes rédaire à son point. ^ 

Blanquette d^Esturgem aux petite Foie. 

Votna eitorgaon cuit dans une marinade ei-refiroidi » 
voua 1# coupes en blanquette , et le inettea ^ns une 
casserole entre deux bardes dé lard ; Taiteà-lé thàûffer 
dans une étuve os dans un baiii-tiiariè ) fbiis tlkrîfies et 
tous ftiten réduire dii Velouté , et )è iWk aV^c ti^iUjaunes 
d'œub ; passes-Ie à l'étamîne , et vailek-y on bon quaN 
teron'dé beufie % ajoutée auali an densi-Hlron dé j^tîts 
pois cuits à Tanglaise. Au moment dé servir , vous 
égouttes votre esturgeon» et Tincor pores hvec irolpoîa* 
Serves dans un vol*au-vent ou dana une casserole au 
tis. 

L*alose se sert entière ou par moitié % si vous l*em« 
plojes pour rôt, vides-la, ne récaîlles point; bitea-la 
cuire dans un court bouillon comme le saumon; quand 
elle est cuite , serves-la sur une serviette gamie[de persil 
verd* 

Si vous en faites usage pour entrée , écailies-la , et 
aerves-la avec différentes sauces , comme aux cftpres , 
i riiuile , à fitalienne. 

Aloee grillée. 

Votre alose vidée et lavée , dtes-en les écailles* , 
essujeZ'Ia , et laissesJa égoutter entre deux linges \ 
mettez-la sur un plat, avec du sel , du poivre, et uo 
verre d*huUe ; retoumes-la dans son assaisôatieitient 
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l 

une beui^î avant 4e servir; placez-la ensuite sur le gril 
à UB feu doux; à l'iastanL dusetvice , dressçz-U sur ua 
plat, et masquez-k d'une sauce a»^ beurre semée de 
câpres par>>dessu8, ou (Putie purée d'oseille. 

Du Cabillaud ou Mqrue fraîche. 

■" ^ • . . 

I<e cabillaud ou morue fraîche se fait cuire dans une 

*• . • ' 

eau de sel comme le turbot. . 

Videz votre cabillauiletiavez-le; faites une eau bien 
salée , parce que ce poisson ne prend piisplus de.sel qu'il 
ce faut ; quand elle sera claire^ vous ficelerez la tête de 
votre cabillaud » fe mettrez dans la poissonnière , et i'eap 
de sel par-'dessus 5 faites^Ie cuire à très- petit feu et sans 
bouillir. 

Si vouft le aervet pour re levé , vous y ajoutes une sauce 
à la crème» ou unt»«auce hpllancTtlise, 

Si c'est potu rôt» vous le servirez à sec sur un plat » 
ffur lequel il y aura une serviette et des feuilles de persil 
à l'entôur. 

On le sert dans le même goût que le turbot, , 

De la Morue salée. 
la bonne morue a la chair blaurhe , la peau noire 

■ 

et de grands feuillets. Il faut la laver apiès l'avoir écaîl- 

Jée; on la fait cuire un moment dans un chaudron avec 

de Teau de rivière, et sans bouillir 5 on la retire, on 

régputte , et on la *ert avec telle sauce qu'on juge à 

propos. 

Morue à la Matite df hôtel 

Après avoir fait les préparations nécessaires à votre 
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nioruo , et Tavoir fait cuire de la manière que gous 
l'avoDS indiquée , vous Tégouttez , la déficelez et la 
mettez sur son plat , garnie autour de pommes de terre 
entières, cuites dans de l'eau et dti sel ; masquez4a arec 
une maitre-dliôtel , dans laquelle vous presserez quel- 
ques gouttes de citron. 

Morue à la Béchamel ^ maigre. 

Après avoir fait cuire votre morue de la manière que 
nous avons indiquée , vous en ôtea les arêtes. Mettez 
dans une casserole un bon. morceau de beurre, un peu 
de farine , un peu de lel , du gros, poivre , du persil , et 
mêlez cet assaisonnement avec votre beurre j ajoutez-y 
• un verre de crème ; mettez votre sauce sur le feu , et 
tournez-la jusqu'à ce qu'elle soit liée : prenez gaide 
qu'elle ne bouille ; vous liez votre morue aviîc cette 
sauce, et la mettez dans ua vpl-au-vent , ou une casse- 
role au riz ; vous pouvez encore la mettre sur un plat , 
avec des croûtons de pain autour; vous la pannez de mis 
de pain, et par le moyen d'une pèle rouge vous jui 
donnez une belle couleur; auparavant de la glacer^ ar- 
rosez votre mie de pain de quelques gouttes de beurre 
avec une cuillère percée et chaude. 

Brandade de Morue. 

Après avoir ôté les arêtes d'une crête de morue , 
vous l'écrasez proprement avec vos doigts, et la mettes; 
dana une casserole, avec une gousse d'ail hachée, rdpux 
jaunes d'œu& et une cuillerée de crème double ; mette^tf* 
la sur un fourneau bien doux , en la remuant toojof'''^' 
iaites-y boire peu à pea une bonne deaû*iivr' 


t^-' 
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^ne $«ervez«la chaudement avec des croûtons passés an 
l)eurre autour. 

'Morue d la sauce aux Câpres et Anchois» 

Faîtescuire votre morue dans de i*eau de rivière ; après 
Pavoirégouttée 9 vous la dressez chaudement dans le pla^ 
que vous devez servir , et mettez par-dessus une sauce aux 
câpres et anchois. 

De la Raie. 

On en distingue de deux espèces: la commune et la 
bouclée s celte dernière est estimée la meilleure : elles 
se servent Tune et l'autre de plusieurs façons. 

Jtaie à la Bourgeoise. 

Faites cuire votre raie dans un chaudron , dans de 
Teau , du vinaigre , [quelques tranches d'oig nons, un peu 
de sel $ après Tavoir bien lavée avec de Peau fraîche , 
et Tsmer du foie été, ne lui faites faire que deux boutU 
Ions , pour qu'elle ne cuise pas trop $ retirez-la ensuite 
sur un plat pour 1* éplucher $ remettez-la sur un four- 
neau avec un peu de son court bouililon ; prêt i la 
servir 9 égouttez«la et servez dessus telle sauce que vous 
jugerez à propos y^ comme sauce au beurre avec dea 
câpres et anchois , sauce à l'huile , etc. 

Raie au Beurre noire 

TaiCea cuire votre raie comme la précédente , net- 
toyez-!» et parez-la de même ; vous feree frire da per« 
•m fimlles que vous mettrez à IVatour de votre nrie ; 
la masqueres de beurre noir. 
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Raie à la Sauce bianchê. 

Faite» cuire votre raie dans on court boeilloiii tptaiiè 
elle est cuite , vous en ôtez le Katm ou la peau de dea«» 
5U8y ées deux côtés; vous la pares , et la mettes sur le 
plat ; vous la ma^uek d'une sauce blant^é j et des 
câpres par-dessus » ou bien des cornichons coupés e^ 
dés. 

27e la Merluche. 

La plus blanche est ia meilleure ; avant que de la mettre 
trempa) on la bat bien pai tout avec un marteau pour fat- 
tendrir; on la fait tremper plusieurs jours, en changeant 
l'eau ; on la fait tuire un moment avec de Teau do 

■ 

rivière ; on la retire , et on la met en morceaux par 

feuillets* 

JBrandade de Merluche. 

Il faut prendre un morceau de belle merluche, et la 
faire tremper dans Tead pendant vingt-quatre heures, 
pour la dessaler et la ramollir ; ensuite vous la mettez 
dans un pot sur le feu avec de l'eau , en observant qu'il 
faut la retirer dès que Teau commence ibotfillir; vous la 
faites ensuite comme la brandade de morue fraîche. 

De la Linuzndè, la Sole y le Carrelet ^ la Plie. 

Ces quatre sortes de poissons se préparent ets'aeobm- 
modent tous de la même façon. On les écaille , on les 
vide , on les lave , et on les essuie dans un linge blanc , 
après quoi on les feddenr )e dos, auprès dé Fàrête; on 
les farine ensuite pour les fiire cuire dans une friture 
bien chaude et un fea clair. Quand ib sont cuits « 
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de belle couleur , on les ret'^re et on les sert sur une 

serviette pour un plat de rôt. On les sert aussi pour 

entrée , en les faisaiït cuire dans du vin blanc et des fines 

herbes , ou dans un court bouillon. 

• . ■ 

Zéimandes sur le plat y à la Bourgeoise. 

' . • • . • • • 

Vos limandes nettoyées et vidées, faites fondre, sur 

votre plat un morceau de beurre j mettez un peu de 
muscade râpée ; arrangez vos limandes sur votre plat^ 
ajoutez Tassaisopnement 5 arrosez-les avec un verre de 
vin blanc 5 vous les masquez ensuite avec de la chapelure 
de pain; vous les posez sur le fourneau , un four de cam- 
pagne par*dessus. 

oies. 

Elles se servent 'souvent pour rôt, frites d'une belle 

«ouleur ; on en fait aussi des filets à la Horly , à la maître 

d'hôtel , etc. 

Filets à la Horly. 

Vous levez les filets de quatre s«les après les avoir 
ratîs5ées et vidées; vous les faites mariner dans du gros 
poivre, ou mignonnette, du sel et du jus de citron. Au 
, moment de servir , vous les farinez j et les faites frire 
d'une belle couleur; de leurs carcasses, vous en tirerez 
Dn bon consommé avec du vin blanc , lequel vous cla- 
rifierez, et qui vous servira de saiiee. Beaucoup de per- 
sonnes mettent assez ordinairement un aspic. 

Filets de Carrelets ait Horly. 

! • ^ 

Ils se font compte ceux de soles* 
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Carrelets à fJSau de sel. 

Videz y nettoyez vos carlets^ faites-les cuire dans une 
tau de sel , et servez-les avec une sauce au beurre. 

Carrelets grillés. 

Videz et lavez voscarrelets, essuyez-les; ensuite voui 
.Jci huilez et y ajoutez du sel, du poivre; prenez des 
chalumeaux de paille que vous mettez sur le gril , et 
vos carrelets par-dessus; grillez-les a petit feu , et en- 
suite vous les dressez sur votre plat , et les masquez 
d'une sauce, italienne maigre. 

Plies à P Italienne. 

Après avoir vidé et nettoyé vos plies , faites-les cuir^ 
daiis un court bouillon^ dressez-les sur votre plat> et 
^ mettez dessus une sauce italienne* 

Plies grillées^ sauce aux câpres. 

Après avoir vidé et ttpltoyé vos pliei, voiis les ciselez; 
vous mettez du sel , du poivre, de rhuiie; une demi- 
lieureavantde servir, vous les posez sur le gril i un feu 
peu ardent; lorsqu'elles sont cuites^ vous les dressez sur 
le plat ; vous les masquez d'uue sauce au beurre semée de 
câpres dessus. 

Des Eperlans. 

On les lave et on les vide ; on les farine, et pn lesfai^ 

Irireà grand feu ; ou les sert pour un plat de lôt, 

j 
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JOu Maquereau et du Surmulet. 

Le maquereau se iri^e , se lAVd et ëe fend le long du 
doi. 

n faut écailler le surmulet , le vider , bien le laver et 
le couper un peu sûr les deux côtéd. 

Ces deux poissons y 4)îen essuyés , s'accommodent de 
même; on les bit cuire sur le gril ; quand ik sont cuits , 
on les sert après avec une sauce blanche aux câpres ef 
anchois. 

MdqUeréàWC à lu Màtffê â^hàtèl. 

Après avoir vidé et bien lavé votre marquereau , faites* 
le cuire sur le gril d^ns (fn papiet gras, fendn par 
le dos, et farci d'un bon morceau de beurre frais , 
inanié de fides herbes fissaisonilées , et du jus de 

citron. 

Du Thon. 

Le thon est un gros poisson qui se pêche sur les côtes 
de Provence , d'Espagne et d'ilalie ; on Tenvoie tout' 
mahttë de Provence. Ou le mange ordidairement en 
salade. Dans les eùdroits où vous pouvez en avoir de frais, 
vous raccommoderez comme te saumon frais. 

Thon à la Provençale. 

Arrangez votre thon sur le plat que vous devez servir 
sur table, avec du bon beurre, du petsil , des fines 
herbes hachées 5 pannez-le de mie de pain ^ et failes-lui 
prendre cooleûr an fotir ^ ou sôus un fdur de csu;-» 
pi|pie« 
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De la Vive. 

Votre vi^e écaillée » vidée et bien esmyée , ceofei- 
la légèrement en cinq on ûx endroits de chaque côté; 
&itea->!a tremper avec un peu d'huile , sel ,- poivre ; 
faites-la griller , en l'arrosant de temps en temps avec 
le teste de votre huile ; sfrve>*la ensuite avec une sauce 
au beurre, aox câpres, ou- une italienne grasse. 

Hu HoMsgeL 

Tm vrai rouget ne s^écaille point ; on le vide , on le 
lave, on en garde les foies. On le 6it cuire sitf le gril 
comme la vive , et on le sert avec les mêmes sauces* Il 
faut avoir soin de oieltre les feies dans la sauce que vous 
servirez dessus. 

De la Sardine et du Hareng frais. 

Ces deux poissons s'accommodent de même. Après 
les avoir écaillés , lavés et essujés avec un linge > [on 
les fait .cuire sur le gril ; quand ils sont cuits , on les sert 
avec la sauce suivante : 

On met dans une casserole un morceau de beurre , un 
peu de farine , un filet de vinaigre ou citron , une cuillerée 
de moutarde , sel , poivre et un peu d^eau. On foit lier 
la sauce sur le feu , et on en masque ses sardines ou sas 
bàieng^ frais. 

Du Merlan. 

m 
\ 

La manière la plus usitée de servir ce poisson , c'est 
frit , d'une beMe couleur dorée et saupoudré de sel blanc. 
LonqiiireettV iiEittiie est. JMeD croquante , le merko, ainsi 
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servi , forme un rôti en maigre. On le sert en entrées de 
diverses manières , et avec différentes sauces • cVst le 
poisson le plus usifcé et le plus estimé pour (aire les 
farces à quenelle maigre. 

Filets de Merlans à la Horly* 
Ils se font cx)mme ceux de soles. 

Fileta de Merlans en Caisse. 

Tous appropriez six merlans, et leur levez les filets, 
que V0U9 masquez dans une caisse de papier huilé , avec 
un peu de beurre et une pincée de sel. Faites-les cuire 
dans un four doux ; vt)us faites suer les carcasses arec une 
demi- bouteille de vin de Champagoe^ après les avoir 
assaisonnées de carottes, oignons, aromates , queues de 
champignons, et un bouquet garni. Lorsque vous croyez 
que l'essence en est extraite , vous vous en servez pour 
aire une mailre-d'hôtel ; pressez-j un jus de citron , et 
saucez la caisse après avoir ôlé le beurre ^ui a servi 
i faire cuire les filets. 

Dn Vaudreuïl. 

Ce poisson se pêche sur les cotes de la Provence ; il a 
la chair très-blanche , et sert à faire de bonnes farces en 
maigre. On le fait cuire avec du vin blanc ^ un verre 
d'huile, sel, poivre, oignons, racines, ail, persil^ ci- 
boules, tranches de citron. 

De la Thontine. 

m « 

La ihoni îne est un poisson qui n'est quVn naltps. Qpand 
on la lavée 9 elle rend i'eau noire coo^mectie i'encre. Les 
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pattes servent à faire des farces, et le corps se lait cuire, 
et se sert comme le vaudreuil. 

De la Lubîne. 

Ce poisson , qui se trouve sur les rotes de la Bretagne, 
est plus gros que la morue; on le fait cuire de la même 
façon que la morue , on I0 sert de même. 

Du Bar. 

Après l'avoir vidé , lavé^ vous Je faites cuire dans du 
vin blanc, du beurre, de Teau, sel , poivre^ oignons , 
racines , persil , ciboules. Quand il est cuit et bien, 
égoutté , vous le servez], pour un plat de rôt , sur uueser- 
viette garnie de persil verd. 

Si vous voulei le servir en entrée , fiiites-*le mariner 
une demi -heure avec un peu d'huile , sel , poivre'; 
mettez-le sur le gril , et l'arroser de temps en temps 
avec l'huile qui reste dans le plat* Quand il est cuit, 
servez-le avec une saycc que vous jugerez à propos^ 

De la Macreuse* 

La macreuse, dont ou fait peu d'usage en cuisine , 
se fait C4jîre dans un court bouillon ; sa cuisson est 
de cinq à six heures ; on la sert avec une sauce hachée 
ou avec un ragoût de laitances , de carpes et de cham- 
pignons. 

Des Anchois. 

Les anchois sentie petits poissons de mer que l'on ex- 
pédie dans de petits barils, et qui sont confits au sel. Ils 
se servent ordinairement , après qu'oB les a bien lavés ef 
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cpi^ofi en a Até Tarète i à faire dés salades et à mettre dans 

dfs sauces. 

AncJiois friU. 

Après avoir fait dessaler tps anchois , vous les trem- 
pez dans une pâte faite avec de la farine» une cuillerée 
d'huile y et délajée avec du vin blanc; faites en sorte 
que la pâte ne soit pas trop liquide ; quand ils sont frits , 
et qu'ils ont une belle coulear » servez«>les pour entre- 
tiêts» 

Jieë ÉcrevUêes de mer, des Homara et de$ 

Crabes. 

On les sert de la même façon; on les fait cuire à grand 
feu pendant une demi-heure avec de l'eau et du sel ; à 
la place de l'eau , vous pouvez substituer du vin ; étant 
refroidis dans leur cuisson ^ frottez*les d'huile , pour 
leur donner belle couleur ; cauez-leur les pattes an* 
paravant ; ouvrez l'écrevisse ou le homar par le milieu. 
Servez-les froids sur une serviette , et les grosses pattes 
autour. 

Moules à la Poulette* 

Apres les avoir bien lavées , ratissez leurs coquilles , 
/gouttez-les , et les mettez à sec dans une casserole sur 
un bon feu de fourneau i la chaletnr les fera ouvrir ) vous 
les éplucherez après , une à une ; ayez soin d'ôier lésera- 
bes , si vous en trouvez* Mettez vos moules » après les 
avoir 6iéesde leurs coquilles, dans une casserole avec 
un morceau de bon beurre , persil , ciboules hachés » 
passez-les sur le feu $ tnettez-y une petite pincée de 
iirine ;] mouillez avec un peu de vin blanc ^ mettez une 
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liaiioB àe trois jaunai d'onib ; faites Uer votre aaoce, 
•t metiei-y après un filet de verjus ou de cUroOé 

Des Huitreê* 

Les huîtres se mangent crues avec du poivre ; il ne 
s^agit alors qoedelesouvrir, etdelesavaler. On en sert 
aussi dans leurs coquilles ^ cuites sur le gril ^ feu dessous 
et pelle MNige par^dessus $ quand elles coininencent à 
a*ottvrir leules , elles sont coites. 

EUf s servent aussi , mais rarement , à faire desragoAts 
pour 'mettre avec différentes viandes , comme poulets ,* 
poulardes » pigeons » saicelles ; pour Ion on les fait blao<- 
chir dans leur eau à très*-petic feu* On les met aprb dans 
de Tean fitalclie , on les retire ensuite pour bien les 
égoutter sur un tamis % vous avec ensuite un coulis gras 
sans sei ; vous y mettes deux ancliois bâchés et vos 
huîtres ; iaites*lM duuffi^r sans bouillir , et servez avec 
ce que vous jugeras à propos* 
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CHAPITRE XL 

Des Légumeê. 

Voici la rioraenclature des légumes que Fon 
emploie en cuisine, comme graines et racines. 
Les pois nofmancls, les pois ordinaires, les 
pois carrés , les haricots verds , les haricots 
blancs, les fèves de marais, les lentilles ordi- 
naires, les lentilles à la reine, le riz, le ge- 
nièvre , le chou de Milan , les carottes , les 
panain, le persil, la ciboule, le cerfeuil, Yo- 
8eille,la poirée, la bonne dame, legruau^les 
choux blancs, la laitue de plusieurs espèces, 
la laitue romaine fle plusieurs espèces, la chi- 
corée sauvage , blanche et verte, la chicorée 
• blanche ordinaire, les cardes poirées, les car- 
dons d'Espagne j, les artichaux , les asperges , 
les choux-fleurs, la rocambole, l'échalotte, le 
potiron, le houbjon, les concombres, les épi- 
nards, les salsifis, les scorsoiuiaires, les me- 
Ions 3 ks topinaiybourgs , les betteraves, les 
cornichons, les champignons^ les oignons, le 
céleri , les radis, les raves, \qs racines de 
persil, le navet, les mousserons, le thym. 
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le laurier, le basilic, la sarictte, la jfenouil^ 
les câpres grosses et fines , les capucines , la 
chia, les trufles, les morilles, la patience, la 
buglose, la bourachj^, les raiponces, le cresson 
aléoois, le cresson de fontaine, la pimprenelle, 
le baume, la corne de cerf, enfin les pommes 
de terre. 

Koas dirons Tusage que Ton en peut Étire ^ 
et la façon de les accommoder. 


«Ka^mMiMM^ 
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PES LÉGUME& 


Des petite 

Les petits pois se mangent pendant trois mois ;' )u!n , 
joillet , août. Les plus fins sont estioiés les meilleurs. 
Les plus tardib sont tes pois carrés; quoique plus gros , 
iU nVn sont pas moins tendres. 

Les pois yerds se servent avec toutes sortes de viandes , 
et font d'exceilens ragoûts; ils se servent aussi en gras et 
en maigre pour entremet. 

Les pdis secs servent à faire de la purée* 

Petits Pois à la Bourgeoise. 

Prenez deux litrons de petits pok , que ^ous laveres et 
manierez dans une casserole , avec un morceau de beurre » 
un bouquet de persil et ciboule ; ajoutez-y un petit mor- 
ceau de sucre ; vous les passez à grand bu , et les 
mouillez avec une eau de sel claire et légère « Quand cette 
eau est entièremen t réduite, et que vos poiasont cuits 
6tez le bouquet, retirez -les du feu , et lies -les avec uu 
quarteron de beurre frais , lequel vous aurez manié au- 
paravant avec une très-petite pincëe de farine. 

Petits Pois â V Anglaise^ 

Trois quarts d'heure avant de servir , vous faites cuire 
dans un poêlon d'office non étamé deux litres de petîu 


pois; lorsquMIi 80Dt cuits, vous leségoutteissurun tor- 
chon blanc, et les lies à tour de bras , avec un bon mot^ 
ceau de beurre faais. 

Des PoijÊ secs. 

Les pois normands sont estimés les meilleurs , n'étant 
point piqués de vers , et plus tendres à cuire. Ils servent 
i faire de bonne purée , avec laquelle on fait d'excellens 
potages. 

Des Paie goulus* 

On appelle pois goulus ceux don ton mange tout. Quand 
ils sont bien tendres et verds , on les fait cuire avec 
\e\xt cosse » et ou 1^ accommode! pour Ufê servir comme 
lespeUtspqis, 

X^^0 HotHeota perda. 

Vos haricots épluchés et lavés , mettes de l'eau et 
du'seldans un chaudron ; vous la faites bouîtUr » et vous 
y )^ei vos haricots ; lorsqu'ils fléchissent sous les doigts , 
vous les retires, vous les laisser égoutter dans une pas«- 
soire , et les mettez dans l'eau froide ; prenez ensuite 
un bon morceau de beurre que vous jetterez dans une 
casserole ; vous y mettres vos haricots bouil4ans avee 
du sel > du gros poivrei>, du.^nU.h^iché et blanchi , et 
quelques gouttes de citron i lies*les à tour de bras , et 
servei«ies chaudement. 

jfi4àri€iOt$, perds au Jus. 

Vous prenez. des haricots de Soissons, qui passent 
pour les meilleiw^,. e& 1^% CiHes^^^e. dans de Teau de 
S9] légère 4 vo«]s.lçAJetez.tpuibptlilleii«âim8unec«iae- 


rôle 5 vous y ajoutez une cuillerée de sauce tournée , un 
bon morceau de beurre , du persil haché et blaacbi , et 
un jus fie citron ; liez-les à tour de bras. 

Des Haricots blancs nouveaux. 

On les fait cuire dans l'eau , du sel et peu de beurre ; 
quand ils sont cuits, vous. les égouttez; vous mettez 
dans une casstrole un bon morceau de beurre et vos 
haricots; vous les sautez; vous y ajoutez persfil haché^ 
sel , poivre et citron. 

Haricots secs à la.Provençah. 

Ayez on litre d'haricots de Seîssons , et mettez-leJ 
dans un petit pot de terre , avec du bon bouillon ^ quatre 
ou cinq cuillerées d*huile , un petit morceau de beurre , 
deux oignons en tranches ^ du persil haché » un boa 
boirquet garni et une cuisse d'oio ou de petit salé y poi- 
vre 9 etc. ; fiai tes-Jes cuire pendant trois on quatre heures , 
de manière que lOTsqu'ils so«t arrivée à leur cuisson ils 
se trouvent liés à leur point ; les lentilles sèches et les 
pois secs se font cuire de même : c'est sans contredit U 
meilleure manière de préparer les légumes sèches. 

Des Lentilles. 

On distingue deux sortes de lentilles: les lentilles 
ordinaires» qu'il faut choisir larges et d'un beau blond , 
et les lentilles à ta reine qui, plus petites^ ne sont sou- 
vent employées qu'à faire des coulis. 

Coulis de Lentilles. 

Après avoir lavé et épluché vos lentilles k la reine. 
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TOUS les faites cuire avec im bouillon gras ou maigre ; 
ajoutez -y quelques oignons roussis dans le beiirre^et d'une 
belle couleur ; quand elles sont cuites , vous les passez 
ârétainine, en les mouillant de leur bouillon; vous les 
faites bouillir sur un fourneau , et les faites clarifier en 
les enterrant dans de la cendre chaude ; par ce procédé y 
TOUS aurez une purée de lentilles d^une superbe couleur*. 

Lentilles à la Muitre d^hàteL 

Vos lentilles cuites , tous les égouttez et les mettes 
dans une casserole, avec un morceau de beurre, du persil 
haché , du sel et du poivre; vous sautez letoutensembie; 
servez tos lentilles bien chaudes. 

Lentilles à ^Espagnole* 

Faites réduire quelques jgpillerées d'espagnole biea 
corsée, et lorsqu'elle est bien réduite^ vanez-y un mor- 
ceau de beurre, du persil haché et blanchi,- et un jus dt 
citron j liez vos lentilles cuites dans Teau et bonillantei 
avec cette sauce. 

Des Pèpes de Marais, 

Ceux qui les mangent avec la robe doivent les faire 
cuire dans de Teau pendant un deml-quart d'heure /pour 
en ôter l'âcreté. Communément elles se mangent dé- 
robées ; la façon de les accommoder après est de même. 
Lorsqu'elles sont cuites dans de Teau de sel et un bouquet 
de pariette, égouttez -les sur un torchon blanc, efe 
mettez-les dans une casserole avec quatre ou cinq cuil- 
lerées de sauce tournée, réduite , liée avec troiâ jaunes 
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d'œufs et un peu de ^iicre; ajoutez un bon morceau de 
beurre Trais , et liez«les à toux de bras. 

Des Choux. 

On se sert en cuisine de trois espèces de choux : les 
choux blancs , les choux verds et ceux de Milan j ils s'ac- 
commodent tous de même. 

Choux au petit Lard* 

Coupez votre chou par quartiers ; apfès les avoir la- 
vés , faites-Les bouillir un quart d'heure daus de l'eau; 
mettez-y du petit lard , coupé par morceaux , tenant â 
la couenne ; retirez-les après dans de Teau fraîche ; 
pressez- les bien et tes ficelez ; mettez-les cuire dans une 
braire avec le morceau de lard et la viande que vous des- 
tinez servir avec , en y ajoutant du sel , poivre , un bou- 
qpet de persil , ciboule, clous de girofle , deux ou trois 
racines. Quand la viaade et les choux sont cuits , re- 
tirez-les pour les essuyer de leur graisse , dressez-les 
sur le plat que vous devez servir, le petit lard par- 
dessus. ' 

m 

Choux à la Bourgeoise, 

Après avoir bien lavé un chou , vous le faites bouillir 
un quart d'heure dans Teau ; voiis le retirez ensuite- dans 
'de l'eau fraîche ; vous le Laissez refroidir et le pressez 
sans en rompre les f(»nilles; ôtez-les les unfs après les 
autres , et mettez A chacune un •jieu de farce; remettez 
ensuite les feuilles ï\n\e 9tir ratitre, comqie si le chou 
était entier; ficelez-le pnr-tout , et faiies^le cuire dans 
une braise; pressez-le légèrement pour en faire sortii* la 
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graisse ; coupez-le en deux , et dressez sur le-prat; mettez 
par-dessus un bon coulis. 

Choux à la Crème. 

Vos choux lavés , vous les émincez et les faîtes blan- 
chir ; mettez une poiguôe de sel dans de Teaii ; lorsque 
les choux fléchiront sous les doigts , vous les rafraî- 
chirez , et vous les presserez comme la chicorée ; vous 
jetez un bon morceau de beurre dans une casserole, et 
les plongerez légèrement; faites*leur boire une chopine 
de ctéme double, suivant la quantité que vous en avez» 
•l servez*»les pour entremet. 

Des Choux-Fleurs. 

Le chou-fleur est une espèce de chou dont la graine 
pous vient dltalie ; il sert à faire des entremets et à 
garnir des entrées de viande. Alors , pour vous en ser- 
vir, vous les épluchez, vous les lavez , vous les faîtes 
cuire dans Teau de sel et du beurre. Quand ils sont cuits, 
dressez-les sur un plat, et mettez dessous une sauce au 
Coulis, ou une sauce blanche. 

Choux^Fleurs au Parmesan. 

Vous les faites cuire comme ci-dessus ; vous faites 
une sauce au beurre, dans laquelle vous incorporez une 
poignée de parmesan râpé ; vous dressez vos chouT^ 
fleurs sur le plat , et .les arrosez à mesure avec cette 
sauce; vous les masquez entièrement , et les pannes 
avee de la mie de pain mélangée avec autant de par- 
mesan. Faites prendre couleur au four. 
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Du Persil et de la Ciboule» 

On les emploie très- fréquemment en cuisine ; ils sont 
même d'une si grande utilité , quMl n'est guères possible 
tans eux de faire un boa plat. 

Deê Panais. 

On ne se sert des panais que pour donner du go4t au 
bouillons c*est son seul emploi. 

Carottes à la Flamande* 

Vous tournez une certaine quantité de petites ca- 
rottes , et les feites blanchir un instant dans de l'eau ; 
vous les mettez ensuite dans une casserole • avec un 
petit morceau de beurre , et très-peu de sucre et de sel ; 
foites'ies suer sur la cendre chaude , jusqu'à ce qu'elles 
soient cuites^ alors vous les retirerez du feu , et lès lierez 
à tour de bras avec nn morceau de beurre frais. 

Carottes A la Sauce blanche. 

Vous les coupez proprement en tranches 9 et les laites 
blanchir; vous les fsLtes cuire dans une chopine d'eau , 
très-peu de sucre at une idée de beurr»et de sef; lors- 
qu'elles sont cuites et que le mouillement est court, 
vous vous en servez pour &ire une sauce blanche , avec 
du beurre et de U farine, et vous lies vos carottes. 

Du Cerfeuil, Oseille, Poirée, Bonne-Dame. 

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de !a 
bonne soupe et des ragoûts de farces, Yoii^ les Juiches 
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Irts-menu , pour Ikire de l« force { rona les Feitet cuim 
sans eau ; ensuite irous les reiirei » el les remeUea dans 
une casserole avec un bon morceau de beurre \ vous 
mettes une pedte pincée de farine, et y faires boire de 
la^crAme selon la quantités vous Passaisonnei d'un bon 
goût» et la lies avec quelques jaunes d^œuPs. Servea 
avec des oeub mollets autour \ il faut les &ice bouillie 
dans Teau pendant cinq minutes. 

On confit de ces herbes l*été pour Phiver ( le pro* 
cédé pour le foire est si connu que nous croyons inu- 
tile de le rapporter; d*ailleurs il ae trouve dans tous les 

dispensaires. 

De yOignon. ^ 

L'oignon entre dans beaucoup de potages i dans les juf 
et dans les coulis. 

Le petit oignon blanc est le plus eslimé pour faire des 
ragoûts ; pour lors on ne Tépluche point , on iiVn coupe 
que le bout de la téta et de la queue } on le fait cuire d»us 
Teau un quart d'heure ; on le retire apiès dans l'eau 
fraîche , et après lut avoir été la première peau , on le 
fait lier dans du bouillon. Quand ils sont cuits , ou y met 
deux cuillerées de coulis pour lier la sauce } on Passai- 
sonna de bon goût, et on le sert avec ce que Ton juge 
à propos» 

Lorsqu'ils sont cuits dans du bouillon*, bien égouTtés^^ 
et refroidis , ils se mangent eu salade, avec sel , poivre , 
huile et vinaigre. 

Du Poireau, rer^ 

Ou ne se sert du poireau, en cuisine , que pour mettre 
dans je pot ; il donne bon goût au bouillon* On le maugf 
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«UNI en frlcasBée ^ nuis ce 'meta est si peu recherché 

qu*il est superfla d'en âooner la recette . 

Du CéhrL 

Quand il est- bien blanc et bien tendre, il se mange 
en salade avec une rémoulade de sel y poivre , huile , 
vinaigre et moutarde ; on eu met ausâi dons le pot un 
pied ou deux , pour donner du goût au bouillon; il ae 
sert aussi en ragoât avec de la vinade; à cet eSet , ou 
le fait cuire une demi-heui'e dans de IVau bouillante , 
on le relire dans Tenu frniche , on le passe bien , et on 
achève sa cuisson ave): du bouillon et du coulis $ cri 
i^assaisonne de bon '^ût , et on a soin de le dégraisser ; 
après quoi^ on le sert sous une viande à son choix* 

Céleri à P Essence. 

\ 9 i Prenez une botte de céleri , vous répluchec^dd nia* 
nière que le pied se trouve sans aucune |mrt inerte , et 
long â-peu-près de quatre pouces; vous le faites blan*- 
rhir et le finisses comme les cardes. 

Des Navets. ^ 

lisse mellcntdans le pot, et servent aussi A faire de 

bons potfl|.;(>s. Ils servent aussi à des rago^^ts pour mettre 

avec la viande* 

Navets glacés» 

Vous tournes une douzaine de navets en la (orme que 
vous jugez à propos; vous les faites blanchir , et les 
mettes dans une casserole^ avec une pinte de bon bouil- 
lon ou du consommé I gros comme un œuf de sucre» 
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autant de beurre , et deux ou trois cuillerées de bl«nd Jn^ 
de veau; faites-les bouillir jusqu'à ce quUls sotenl cuits j^^? 
quand ils le sont, vous les failas promptement réduire j'^*^ 
et après les avoir dégraissés vous les dressez propre* 
pient sur un plat , et y ver^z leur sirop dessus» 

Des Laitues pommées et. romaines* 

^ Quand elles sont belles et lendres, elles se mangent 
en salade. Elles se servent aussi en ragoût et à garnir 
des potages ; à cet efFet , après les avoir épluchées et 
lavées, vou& les faites blanchir et cuire dans du bon 
bouillon , et quelques bardes de lard. Au moment de 
servir , votis les égouttez^ les pressez dans un torchon » 
et les dressez en miroton sur un plat. Mettez entra 
chaque laitue un croûton de pain glacé. Saueez-les avec 
une bonne espagnole bien corsée. 

De la Chicorée sauvage blanche^ et de la verte. 

La première n*est bonne que pour manger en salade» 
ta seconde ne s'emploie que dans les bouillons rafrai* 
ehissans , et à faire des décoctions de médecine. 

De la Chicorée blanche ordinaire. 

Elle se mange souvent en salade 9<et sert quelquefois 
à faire des lagoûls. A cet effet , après l'avoir épluchée ff^t 
et lavée, vous la faites bouillir nn quart d'heure dans de 
Teau ; vous la retirez dans de l'eau fraîche, pour la bien 
presser ^ après l'avoir hachée, vous la mettez dans uno 
casserole ,- avec un petit morceau de beurre > sel, poivra 
et muscade ; vous ta mouillez avec du velouté , ei lui faites 
boire une bonne chopiiie de crème ; lorsqu'elle est tt^ 
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Suite 9 âressei-la sur le plat, avec âes œufs mollets os 
des croûtons de pain autour. 

De8 Cardes poirées. 

Vos cardes épluchées et lavées, vous les faites cairc 
dans un blanc; cuites, égouttez-les, et faites-les mi- 
geoter pendant quetcpes minutes dans du velouté, le- 
quel , au moment de servir , vous lierez avec un morceau 
de beurre et quelques gouttes de citron. 

JDea Cardons d^Espagne. 

4 

Après avoir coupé vos cardons de la longueur de trois 
ou quatre pouces , vous les partagez en trois parties , 
c'est-à-clire , voua mettez les plus durs ensemble , les 
plus tendres et les -moyens également sépatés \ tous 
commencez par faire blanchir les plus durs dans un 
grand chaudron d^eau bouillante; au bout d'un^quart 
d'heure, vous mettez les moyens , et au bout d*un 
antre quart d'heure ^ vous mettez les plus petits; vous 
les retirez tou.s à-la-fois un instant après , et en place 
d'une partie d'eau bouillante , vous en remettez de Ift 
froide, aEn que vous puissiez les limoner avec facilité ; 
élant limonés , vous les mettes^ dans une casserole, cou- 
verts de bardes de lard ; vous les mouillez ayec du bon 
consommé et le jus d'un citron , et les faites cuire pen- 
dant quatre bonnes heures; au bout de ce temps, vous 
les égouttez^ et les arrangez proprement dans une ter- 
rine ou casserole d'argent qui puisse aller au feu. Vous 
les mouillez avec quatre cuillerées de demi-glace de vo- 
laille sans sel, et les faites migeoter jusqu'au moment 
du service. Lorsque votre réduction est terminée, jvout 
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avez une bonne espagnole clarifiée et claire , à laquelle 
vous vanez i gros comme un œuf de moelle de bœuf ^ 
passée déjà au tamis à quenelle et le jus d'un citron; 
saucez-les , et servez-les bouillantes. 

Cardons au Velouté. 

. lisse font de même que les précédens^ c'est-à-dire, 

qu'au lieu de m.ettre une sauce espagnole , vous mettez 

à la place un velouté , également corsé et â*un goât 

agréable* ' 

Des Salsifis. 

le salsifis est une racine noire ; vous la ratissez pour 
en ôter la superficie noire : quand ils seront blancs » 
vous les mettez à mesure dans un vase oh il y aura de 
l'eau et du vinaigre blanc ; vous les ferez cuire ensuite 
dans un blanc composé de iarine , d'eau de jus de citron 
et de sel , et vous en servirez pour ce que vous jugerez 
à propos , soit dans une sauce à la crème , ou dans une 
sauce espagnole, avec un morceau de beurre; si vous 
voulez les faire frire, iaites-les mariner pendant quel- 
ques heures dans du vinaigre et un peu de sel ; vous les 
trempez dans une pâte à frire , et les servez chaude- 
ment , garnis dst persil frit. 

On mange aussi le salsifis en salade , avec de l'huile, 
du vinaigre , du sel , du poivre , du persil haché , el 
des anchois dessalés* 

De la Scorsonère* 

La scorsonère s'accommode de la méiae façon que les 
salsifis, 

9* 
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Des Artichauts* 

m 

Oa les emploie fréquemmeat ea cuisine^ ils serrent 
à faire des eutremèts , et les culs à garnir toutes sortes 
de ragoûts. 

Les artichauts se mangent communément après avoir 
coupé le dessous et coupé à moitié les feuilles de dessus; 
on lesfaitcuiredansreau avec un peu de sel ; quand ils 
sont cuits ,'on les met égoutter , et on leur ôte le foin i 
on les sert ensuite avec une sauce blanche. 

Ces mêmes artichauts, cuits et refroidis , se mangent 
aussi à l'huile , avec sel , poivre et vinaigre. 

Les petits artichauts verts se mangent à la poivrade ; 
on les met sur une assiette , et ils se mettent à côté de 
la soïipe pour hors-d'œuvre. 

Artichauts à la Barigoule. 

Prenez quatre artichauts moyens et bien tendres , 
vous les parez et les faites blanchir légèrement , pour 
en ôter le foin. Mettez une livre d^huile dans une poêle, 
et faites frire vos artichauts du côté des feuillet, pour 
les faire sécher et les rendre croquantes ; ayez du persil^ 
des champignons et des écbalottes, le tout haehé et 
assaisonné d'un bon goût* Vous les passez un instant 
dans un peu de beurre , pour leur faire perdre leur 
âcreté, et les mêlez ensuite avec un quarteron de beurre 
frais , et autant de lard râpé; vous faites entrer cet ap- 
pareil dans l'intérieur de vos artichauts et les ficelez ; 
vous les mettez dans une casserole entre des bardes de 
lard , et les faites cuire doucement, (eu dessus et des- 
sous , avec quelques cuillerées de bonne huile. Servez* 
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1rs avec une sauce ilalicnnc , dons laquelle tous aurei 
fait réduire un verre do vin blanc« 

Des Asperges. 

Les plus grosses sont estimées les meilleures; et parmi 
c^s dernières , on préfère l'asperge de Rony pour le goût 
n la grosseur ; elles se mangent de plusieurs façons ; Ton 
iMi fnîl des ragoiUs pour garnir des entrées ;elles8eri*enC 
communément pour entremets, avec une sauce blanche 
ou à riiuile , tors(iu*elles sent cuites à Teau et refroidies. 

Asperges en petits pois ^ pour entremit. 

Prenez de petites asperges , que vous couperez de la 
grosseur d'un pois ; vous auret un poêlon , dans lequel 
il y «de l'eau bouillante et du sel; faites cuire vos pointes 
d'asperges; lorsqu'elles sont cuites, vous les égouttez 
dans une passoire , et easuite sur un torcliou ^blauc ; 
vous les mettes dans une casserole, avec un petit mor- 
ceau de benrre et nû peu de sucre, et les passez avec 
une; cuillère de bois sur un fourneau ardent ; un instant 
ai/rès vous les retirez , et les liez bien chaudes avec 
une liaison de deux jaunes d'œufs. Servez*les chotide- 
ment, avec des œufs pochés ou mollets autour , ou des 
croûtons de pain* 

Du Potiron et de la Citrouille. 

On nes^ea sert en cuisine que .pour faire de ta soupe 
avec du lait. Quand votre potiron et citrouille sont cuits 
à l'eau , vous leségouttez dans une pasiolre, et les passez 
eu pkrée à Téiamiae i vous la relÂchex avec du lait , et 
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la faites partir sur un fourneau ; lorsqu'elle bout 
mettez-y du sucre, une liaison de quelques jaunes d'œufs, 
peu de sel et un morcf au de beurre ; verses-la dans une 
soupière avec des croûtons glacés au sucre et à la pelle 
rouge. Beaucoup de personnes la mangent sans sucre ; 
pour lors on met du poivre et beaucoup plus de sel* 

Potiron en Fricassée» 

Faites cuire votre potiron dans l'eau ; vous le mettez 
ensuite dans une casserole avec un morceau de beurre ^ 
persil 9 sel et poivre ; quand il a bouilli un quart 
d^henre, et qu'il ne reste plus de sauce , mettez-y une 
liaison de jaunes d'œufs avec de la crème et du lait. 

Des Concombres. 

Le concombre est connu pour une des quatre se- 
mences froides. On s'en sert pour les ragoûts ; on les 
efnploie en maigre et en gras. Leur préparation, avant 
de les faire, cuirs , est tellement connue que nous croyons 
inntile ici de la répéter. 

Concombres a la Crème* 

Vous couperez les concombres en petits carrés, apràs 
les avoir épluchés; vous mettrez de l'eau et du sel dans 
une casserole ; quand elle bouillira , }etez-y les con- 
combres^ dès qu'ils fléchiront sous le doigt vous les 
et irerez de l'eau bouillanie pour les mettre dans Teau 
froide, et vous les laisserez égoutterdans un linge; vous 
ferez urne sauce à la crème un peu liée , et vous les met* 
trez dedans ; vous les servirez sur voire plat. 
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Concombres farcis. ^ 

Vous 6t6Z la superficie d9 trois concombres , et vous 
en détachez Tintérieur ; lorsqu'ils seront bien vidés 
vous les remplirez d'une Tarc^ à quenelle ; vous mettrez 
âes bardes de lard dans une casserole, et les ferez cuire 
â petit feu , dans une mirepoix : trois quarts d^heure 
suffisent, selon leur acabit; vous les égcm^tes au mo- 
ment du service, et les servez chaudement svec une 
sauce espagnole bien corsée , car le concombre est très- 

iade. 

Des ,Épinards. 

Ce légume passe pour très-sain; souvent on l'admi- 
nistre aux malades et aux convalescens ; il est aussi très- 
utile en cuisine. Après les avoir épluchés et lavés, vous 
les faites cuire dans l'eau ; vous les retirez après dans 
de l'eau froide pour les bien presser; vous les mettez 
ensuite dans une casserole , avec un morceau de beurre , 
peu de sel et de sucre , et les passez sur un fourneau 
très-vif, pour les rendre verts ; metteai-y une pincée de 
farine , et mouiliez-les peu-à -peu avec de la crème. Au 
momeut de servir, vous y mettez un bon morceau de 
beurre frais; servez-les chaudement, avec des croûtons 
autour. 

Si vous voulez les accommoder au gras , à la place de 
crème , vous y mettez du coulis ou du jns de veau ; ap- 
prêtés de cette façon , ^on peut les servir avec de la 
viande cuite à la broche. 

Épinards à V Anglaise. 
Faites blanchir de jeunes épinards ; faites bouillir à» 
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Tcau dans un chaudron^ dana lequel vous jetterez ttae 
poignée de sel ; après avoir bien lavé vos épînards , tous 
les mettez dans la chaudière ; quanti ils se mêleront 
avec Teau , vous tâterez avec les doigts s'ils flécbi'^seot; 
alors vous les rafraîchirez^ ensuite vous les hacherez et 
les mettiez dans une casserole , a\^ec du sel et du poivre^ 
vous les remuerez sur le feu« Lorsque vos éplnard« sont 
bien chauds^ vous y mettez un bon morceau debenrre; 
vous le mélerirz avec les é(/inard<i » snns les poser sur le 
feu 9 pour empêcher que le beurre ne tourne en huile ; 
dredsez-les sur votre plat , avec des croûtes autour. 

Des Pommes de terre» 

Xiià p( mmc de terre est un légume d'une grande uti- 
lité pour les petits ménages auxquels il ofFre un mets 
trcs-nourrissant. Il se présente aussi sur les tables des 
richfs , mais déguisé sous des apprêts et des formes c\.\'\ 
le font quelquefois méconnaître* Nous allons indiquer 
ici quelques - unes de ie% préparations les plus ordi- 
naires. 

Pommes de terre à V Anglaise. 

Vous laverez bien des pommes de terre ; vous les 
feicz cuire ditns de l'eau et du sel , et vous les éplucherez ; 
quand elles seront cuites , vous mettrez tiédir un bon 
morceau de beurre dans une casserole ; vous coupez les 
pommes de terre en tranches , et vous les jetez dans 
,1e beurre ; ajoutez du sel^ du gros poivre $ %'ou8 sautez 
vos tranches de {)ommes de terre dans le beurre ; 
ne le laissez pas tourner en huile , et servez -les sur un 
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Pommes de terre a la Maiire d*h6teL 

Faites cuire vos pommes de (erre dans de l^eau et du 
sel; vous les coupez en tranches ; mettez- les dans une 
casserole , avec vn bon morceau de beurre , du sel , du 
gços poivre; vous les posez sur le feu ; sautez-les avec 
le beurre et de fines herbes. Au momm de servir , 
vous mettez un jus de citron. Vous pouvez tes servir en- 
core avec une maitre-d'hôtei. 

Pommes de terre à la Crème. 

Vous mettez ua bon morceau de beurre dans une 
Casserole , plein une cuillère A bouche de (arîne , du sel , 
du gros poivre ; vous mêlerez le tout ensemble ; vous y 
mettrez un verre de crême; vous placerez la sauce sur le 
fèu , et vous la tournerez jusqu'à ce qu'elle bouille ; 
coupez les pommes de terre en trauches , et mettez* 
les dans votre sauce ; servez-les bien chaudes* 

Pommes de terre à la Lyonnaise. 

Emincez une dixaine d'oignons, et faites-les roussir 
dans le beurre; lorsqu'ils sont d'une belle^ couleur, vous 
y mettez une cuillerée à bouche de farine , et les mouillez 
avec du bon consommé et du jus , ou bien n*y mettez 
point de farine , et mettez de l'espagnole et du consotumé 
à la plare ; vous faites cuire cet oignon à petit feu 
pendant une heure , et avez bien soin de le dégraisser ; 
lorsqu'il est cuit , vous faites réduire et le retirez du feu , 
en y mettant un bon morceau de beurre ; émincez-y 
des pommes de terre cuites a l'eau et chaudes , si cela 
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est possible; car cetappaitil, ainsi disposé, ne doit 
point retourner au feu. 

Pommas de terre frites. 

Vous les pelez toutes crues et les coupez en tranches; 
farinez-les , et jetez - les dans une friture extraordinai- 
rement chaude; quand elles sont frites^ saupoudrez- 
les de sel. 

-Dea Topinambours. 

Les topinambours sont trës-peu estimés ; ceux qui 
Teulent les employer doivent les faire cuire dans Teau ^ 
après les peler , et les mettre dans une sauce blanche 
avec de la moutarde. 

Des Melons. 

17n bon melon est une chose difficile à rencontrer ; 
pour les choisir bons , vous les portez à votre nez : ils 
doivent sentir comme un goût de goudron , avoir la 
queue courte et grosse ; en le pressant sous la main , il 
faut qu'il soit ferme et non mollasse ; qu^il ne soit ni trop 
verd ni trop mûr. Ils *se servent pour hors-d'œuvre au 
commencement d'un repas. 

Des Betterapes. 

Les betteraves se font cuire dans de Veau ou au four ; 
on les mange en salade et en fricassée. Pour les frirasser , 
lorsqu'elles sont cuites dans l'eau , émincez - les, et 
liez-rles avec une bonne sauce à la crème» 

Des Corxiichonf. 
lies coruiçhons sont d'un grand usage en cuisine pour 
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relever les sauces. Ceux de Hollande sont estimés les 
meilleuri y la couleur en est plus verte. 

Cornichons confits* 

Ayec de petits coruichons: ils soot préFérés; vous tes 
brosserez sans les écorcher; meUez-les dans des pots 
de grès » avec du poivre long , de la passe-pierre , de 
Testragon , quelques clous de girofle , des petits oignons ; 
TOUS aurez du vinaigre » dans lequel vous ajouteret da 
set; vous loferez bouillir » et vous le verserez ainsi dans 
le pot oà sont les cornichons et votre assaisonnement $ 
le lendemain , Taites-le encore bouillir jusqu'à trois fois; 
alors vos cornichons seront verds et bien croquans ; vous 
es couvrirez, quaud lisseront froids , avec un parchemin 
ou du papier. ' 

Des Champignons^ Morilles et Mousserons. 

lies meilleurs sont ceux qui viennent sur couche^ l'on 
peut tu avoir de frais toute l'année. Quant aux morilles 
et aux mousserons « ils naissent dans les bois, et se 
trouvent au pied des arbres aux mois de mars et 
d'avril. Us entrent dans une infinité de sauces et ra- 
goûts. 

Pour avoir des morilles et des mousserons toute 
l'année, il faut les faire sécher ; après avoir ôié le bout 
delà queue, et les avoir lavés , vous les faitf*s bouillir 
un instant dans l'eau ; quand ils sont égouttés , vous les 
mettes sécher dans le four « dont la chaleur sera très- 
douce; étant secs , vous les serrez daus un endroit qui 
ne soit point humide ; pour les employer , faites-les dé^ 
gorges dans l'eau tiède» 
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Croûte aux Champignons^ à la Provençale. 

Prenez une certaine quantité de champignons , et 
lavez-les sans les peler ; mettez quelques cuillerées de 
bonne huile dans une poêle, et faites-les. cuire ainsi sur 
un fourneau tris-vif pendant sept à huit minutes; 
ajoutez-y, pendant quUls cuisent , du sel , poivre et 
muscade , des éohalottes et du persil, le tout haché; 
versec-les dans te plat et sur une croûte $le pain beurré* 
et séchée sur le gril. 

Des Câpres grosses et fines. 

Les grosses servent ordinairement pour les sauces où 

il faut des râpres hachées ; les fines s^ emploient toujours 

à garnir des salades cuites et à mettre entières dans les 

sauces. 

Des Capucines et ûe] la Ckia. 

Les capucines sont des fleurs rouges qui se înettent 
sur les salades, et qui en font Tornement. La chia se 
confît dans du vinaigre, corn me le cornichon, et se mange 
de la même façon. 

Des Truffes* 

Les grosses sont les ph)S estimées ; celles qui viennent 
du Périgord sont les meilleures ; elles se mangent ordi- 
nairement cuites dans du vin et du consommée» assai- 
sonnées de sel, poivre, un bouquet de fines herbes ^ de 
racines et oignons ; vous ne les mettez cuire dans ce 
court bouillon qu'après les avoir tait tremper dans Teau 
tiède et bien frottées avec une brosse , afin qu41 ne reste 
point de terre autour^ quand elles sont cuites, vous les 
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servez pour entremets sous une serviette. Elles sont ex- 
cellentes dans toutes sortes de ragoftts , soit hachées ou 
coupées en tranches , après les aroir pelées ; c'est un des 
meilleurs assaisonnemens que vous pouvez servir en 

cuisine, 

Truff^a à la 31aréckale. 

Prenez de bel les truffes bien lavées et frottées avec une 
brosse; mettes chacune, assaisonnée de sel , gros poivre, 
enveloppée de plusieurs morceaux de papier, dans une 
petite marmite , sans aucun mouitlement, cuiredans h 
cendre chaude pendant une bonne heure , et les servez 
chaudes dans leur naturel, 

« 

Du thymj laurier^ basilic ^ êàriettê et fenouil. 

Le thym» laurier, basilic servent à mettre dans tous 
les bouquets oi!i il est dit de mettre des fines herbes ; la 
sarielte ne sert guère que pour les lèves de marais \ le 
fenouil sert pour les ragots ; vous le faites cuire un mo« 
ment dans Teau ; quaud il est égoutté , vous le mettez 
sur la viande qui lui est destiftée, sans qu'il trempe dans 
la sauce. 

De la Patience y Buglose et Bourrache. 

Elles ne sont en usage, en cuisine , que pour faire des 
bouillons rafraichissaus , avec un petit morceau de veau, 
et point de sel. . 

Du Cresson alénois^ Cresson de fontaine ^ Cer^ 
feuilj Estragon, Baume y Corne de cerf et 
Pimprenelle. 

Le cresson de fontaine se sert autour d'une poularde 
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•t chapon cuits à la broche; vous l'assaisonnez de sel et 
peu de vinaigre. 

Le cresson aiénois , le cerfeuil , l'estragon^ le b^ume, 
la corne de cerf et la pimprenelle servent pour les garni- 
tures de salades; Ton fait aussi avec de petites sauces 
vertes. Vous mettrez de tout suivant sa force, peu de 
baume et d'estragon : ce$ herbes sont très-fortes ; vous 
faites cuire le tout un moment dans l'eau , retirez-les à 
l'eau fraîche pour les bien presser , hachez-les trës-fines» 
et maniez-les avec un morceau de beurre ; jetez - les 
dans la sauce que vous jugerez à propos , sans bouillir, 
et laquelle vous passerez à Tétamine. 

De VAil y Hocambole et Échalotte. 

Vous vous en servez pour les ragoûts et sauces qui oot 
besoin d'être relevés , ainsi qu'il est marqué dans ce 
livre , à moins que vous n'en vouliez faire quelque saura 
particulière. 
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CHAPITRE XII. 

t 

Des (Bufi. 

2xPR]&s la viande, rien ne fournît une plus 
grande diversité en cuisine que les œufs : ils en 
sont une des bases fondamentales. 

L'œuf est la liaison nécessaire de la plupart 
des sfituces, de tous les ragoûts maigres, de 
presque tous les entremets. Toutes les espèces 
de pâtes I soit brisées, soit feuilletées, soit cro- 
quantes, ne peuvent s'en passer. Sans lui, point 
de crèmes, point de pâtisseries, point d'entrer- 
jnêts sucrés, et sur-tout point d'omelettes. 

Les œufs de pWle sont les seuls dont on se 
serve en cuisine, et quelquefois ceux de cane, 
qui se confondent de temps en temps avec eux, 
quoique sensiblement plus gros. 

Pour choisir les œufs , il faut les présenter à 
la lumière, et lorsqu'on les voit clairs et trans- 
parens, on peut être assuré qu'ils ne sont pas 
vieux; les œu& ainsi choisis s'appellent les 
ceufs mirés. 

Les œufs &ont, en général, un uMnent sain ; 
mais leurs qualités médicinales dépendent beaa^. 
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coup de leur préparation. Rien de plus salu- 
taire qu'un œuf frais, rien de plus indigeste 
qu'un œuf dur. On doit dire cependant des 
œufs, qu'excepté durcis, ils conviennent en 
général à tous les tempéramens , et que la plu- 
part des estomacs s'en accommodent assez bien. 
Lesœufsjoigtïent à toutes leurs autrei pro- 
priétés celle d'être accommodés en très-peu de 
temps, et d'offrir une ressource instantanée; 
dont les avantages sont inappréciables. 
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DES ŒUFS. 


Des (Eufs à la coque. 

Quand votre eau bout , mettez vos œufs bouillir pen« 
daut deux mioutes, retirez-les, et couvrez - les une 
minute pour los laisser faire leur lait ^ et servez -les dans 
une serviette. 

Œufs au miroir. 

Tous prenez pn plat qui aille au feu ; vous mettez dans 
le fond un peu[de beurre étendu par-tout; cassez vos œufs 
et mettez*les dessus; assaisonnez- (es de sel, poivre, et 
deux cuillerées de lait : faites *les cuire à petit feu sur nn 
fourneau , passea la pelle rouge dessus , et servez. 

(Bufs pochés au jus. 

Vous mettrez de l'eau aux trois quarts d'une casse* 
rôle 9 avec du sel et un peu de vinaigre : vous ia place- 
rez sur le bord du fourneau ; en cassant l'œuf, prenez 
garde d'endommager le jaune; versez doucement l'œuf 
^ dans Teau ; mettez-en cinq : laisserez- les prendre ; tenez 
toujours l'eau bouillante ; retirez-les de l'eau avec une 
cuillère percée; s'ils ont un peu de consistance , vous les 
mettez à l'eau froide. On s« sert toujours d'œu(s frais 
pour pocher, 

Four un eutremetf, poches-en douze ou quinze ; vous 
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ks cfiangerez d'^au; un instant avant de servir, vous les 
ferez ciiaufier; égouttez-les sur un liage blanc , et dres- 
•ez-les sur yn plat ; vous mettrez un peu de mîgnonnelte, 
de poivre sur chaque œuf, et du jus dessous. 

Omelette à la Bourgeoise. 

Cassez dans une casserole la quantité d'œufs que vous 
voulez employer pour votre omelette ; saupoudrez-les 
de sel fin , et battez bien vos œufs. Faites fondre du 
beurre datis un^pcële , mettez-y vos œufs , et faites-les 
cuire; ayez soin que votre omelette soit d'une belle cou- 
leur, et la renversez dans le plat que vous devez servir. 

Ceux qui aiment le persil et la ciboule en peuvent 
mettre dans Tomelette; mais il faut qu'ils soient bien 
hachées. ' 

Omelette aux Rognons. 

Yoi^s hachez bien votre rognon , pour qu'il se mèlié 
bien avec vos œufs ; vous battez le tout ensemble , et vous 
ferez cette omelette dans une poële, rx)mmttles autres. 
Vous vous réglerez sur l'assaisonnement qu'il y a dans le 
ragoût , pour saler l'omelette , afin qu'elle ne soit pas de 
trop haut goût. 

Eli général , vous emploierez les mêmes procédés , 
pour les omelettes au lard , aux pointes d'a«perges , 
aux IrufiTes , aux champignons , aux morilles et mou8<- 
aerons." ^ 

Omelette aux Harengs sores» 

Ouvrez vos harengs par le dos , et faites-les griller 5 
TOUS les hachez et les mettez dans l'omelette , comme si 
vous mettiez du jambon ; il ne faut point de sel dans les 
~ '^nissez cettt omdiette comme les autres. 


(Bufs en Fileta. 

Passez sur \% feu , avec un morceau de beurre ^ de l'oî- 
gnon , des champignons coupés en filets , avec une petite 
pointe d'ail 5 quand Toiguon commence a se colorer, 
roettez-y une bonne pincée de faiine} mouillez avec du 
consommé et un verre de vin blanc, sel, gros poivre • 
faites bouillir une demi heure et i^vlaire au point d'une 
sauce ; ensuite vous y mettez des œufs durs, les blauct 
coupé» en filets et les jaunes euliars) laites bouillir ua 
moment, et servez. 

(Eufa à la crème. 

Mettez dans le plat que vous devez servir nn demi- 
setierde crème ; faites bouillir et réduire â moitié; 
mettee.y huit œufs , sel , gros poivre; faites -ks (uirej 
passez la pelle rouge par - dessus. Servez A demi- 
xDoUets. 

(Bufs au Fromage. 

Mettez dans le plat que vous devez servir trois ou 
quatre cuillerées de crème réduite , et cassez-y dix œufs : 
prenez garde que le jaune ne crève; saupoudrez «les de 
fromage de parmesan râpé , et d'une pincée de mignon- 
nette ; vous les faites cuhe au four , et les reude» 
molleti» 

(Bufa frite. 

Faîtes trois omelettes fort minr ' -^uft ^jj,^ 
cune; assaisonnez -les de persil, ^ s poi- 
vre ; à mesure que vous les faite* ,„P 
un couvercle à casserole et les ioui 
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chaque omelette en deux 9 pour en faire six morceaux des 
trois ; ensuite vous les trempez dans un œuf battu et les 
pannez de mie de pain ; faitesles frire de belle couleur. 
Servez , garni do persil. 

(Bufa en gratin j au Parmesan* 

Mettez dans le fond du platque vous devez servir gros 

comme la moitié d'un œuf de mie de pain avec un peu 

de fromnge de parmesan rApé, un morceau de beurre , 

deux jaunes d'œufs crus, un peu de muscade et de gros 

poivre ; mêles le tout ensemble, et retendez dans lo fond 

du plat ; faites-le attacher sur un petit feu , et ensuite 

vous y casserez dix œufs; poudrez tout le dessus des œufs 

avec du pormesan râpé } faites cuire, et passez la pelle 

ronge dessus. Servez : que les jaunes ^soient à demi 

mollets. 

(Bufs à la Bourgeoise^ 

Etendez du beurre de Tépaisseur d^unelamtdeoouteau , 
dans le fond du plat que vous deves servir ; mettez-j 
par»tout des tranches de mie de pain coupées trèsmiiices, 
et aussi de petites tranches de fromage dtfGruyère ; en- 
suite huit ou dix œufa^ assaisonnez de peu de sel, mus- 
cade, gros poivre; faites cuire à petit feu fur ua four- 
neau* 

(Bufs grillés. 

Prenez iino granJe feuille de papier blanc , qtte vous 
coupez en petits carrés égaux; mettez chaque petit carré 
en double, pour le plier en petites caisses; beurrez-les en 
dedans et en dehors ; prenez un bon morceau de beurre , 
que mous mêlez avec une demi -poignée de mie de paiu , 
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prsil « ciboule , u«e pointe d'ail , ael , gros poivre » et 
io mottes eusuite dans le foud de vos caiasea ; casseï lui 
œuf dans chaque caisse s assahonneas le dessus avec 
un peu de sel fin et poivre | faites-les cuire & petit 
fau sur le gril i passes la pelle rouge par-dassus. Ser« 
vex-les avec les caiues} que les jaunes soient à demi 

mollets. 

OEtèfs aux Concombres^. 

Vous piéparta les concombres comme ceux d'entrée , 
C Toycz aux Concombres ^^ et les mélangea avec des 
(iHifs dors coupés en tranches ou par quartiers. Servea 
cliaudem^ut. 

OEufs d la Tripe. 

Gmpe% en petits dés une denii-douaaine d'oignons , 

faites-les roussir dons du beurre; lorsqu'ils sont dHme 

belle couleur « pongaz-les et mouilles-les avec du bon 

consommé; fnites dégraisser et induire. Au moment de 

$ervir j vous y ajoutes un bon morceau de beurre i sans 

fc^ire bouillir , et une dousaine d'œufs durs coupés en 

trandies. 

OEufn brouillés. 

Casses une dousaine d'ooufs , et passez-les à Tétamiae } 
assaisonnes- les de sel^ poivre et muscade; ajoutet-y 
une cuillerée de coulis on do crème on de consommé ; 
r^mue«-les sur un fourneau bien doux avec un fouet , 
jusqu'à ce qu'ils épaississent. Quand ils commeiKent à 
ejtaissir « retires-les» et vanes-y un bon morceau de 

beurre» 

OEufs au Oratin. 

Prenea u» pitt qui souffre le feu ; mettes Aç%m$ un 
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petit gratin ^ qre veut faîtes avec de la m'e de pain , ua 
morceau ie beui re , un anchois haché , persil , ciboules, 
une éciialotto , !e tout haché , trois jaunes d œufs; môlez 
le tout ensemble pour le mettre dans le fond du plat , 
faiies<:les attacher sur un petit feu , ensuite vous casse- 
rez desius sept ou huit œufs que vous anaisonnez de sel 
et poivre ; faites cuire doucement , passez l« pelle 
rouge dessus; quand ils seront cuits , le jaune mollet , 
iervez« 

OEufâ à la Huguenotte. 

Prenez le plat que vous devez servir, et le mettez sur 
un moyen feu avec un peu de jus; cassez doucement des 
œufs pour que les jaunes restent entiers; assaispnnez de 
tel, gros poivre; faites cuire le dessus avec une pelle 
rouge , et \e& servez à demi mollets. 

OEufs en Timbales. 

Faites fondre unpeude beurre, pour beurrer en dedans, 
•ix gobelets ou timbales de cuivre; vous prenez six œufs 
blancs et jaunes , que vous délayez avec trois ou quatre 
cuilteréesde coulis; assaisonnez de sel , poivre^ passez* 
les dans une étamine et mettez dans les gobelets ( il ne 
faut pas les remplir) ; mettez-les cuire au bain-marie ; 
que l'eau bouille doucen^eut ; quand ils eont fermes , il 
faut passer légèrement autour un couteau pour les dé- 
tacher du gobelet et lea lenvener dans le plat. Ser\ ez 
avec un jus clair. 

OEufê en salade. 
^SflRpuillez de la laitue» que vous oietlez dana le fo&* 
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d'un plat; arrangez dessus, en symétrie, des ieufs durs 
coupés en deux , et autour , de la fourniture de salade ; 
assaisonnez d'huile, vinaigre, sel , poivre. 

OEufs brouillés aux pointes cPasperges ^ aux 
Tomates j aux Truffes y etc. 

Vous les faites comme les précédens, et j ajoutez, aupa- 
ravant de les faire bouillir, les pointes d^asperges cuites, 
etc. , il faut que tout ce qui est mélangé avec les œufs 
soit préparé, étant comme si on allait le manger: n'im- 
porte cependant que cela soit froid ou chaud* 

Omelette soufflée. 

Cassez six oeub, mettez les blancs et Ids jaunesi part ; 
ajoutez pleia quatre cuillères à bouche de sucre en 
poudre ; vous hacherez bien fin la moitié du zeste 
d'une écorce de citron , que vous mettrez avec les 
jaunes; vous les mêlerez avec du sucre et le citron ; 
au moment de servir , vous fouetterez vos blancs d'œufs 
comme pour des biscuits ; vous mêlerez bien les 
jaunes avec les blancs : vous mettez après cela un 
quarteron de beurre dans la poêle , sur un feu peu ardent; 
dès que le beurra est fondu , vous y joignez les œufs ; 
vous remuerez l'Qmelette pour que le fond vienne dessus ; 
quand vous verrez que Fomelette a bu le beurre , veus 
la versez en chausson sur un plat beurré , que vous 
mettrez sur un lit de cendres rouges ; vous jetterez 
du sucre en poudre sur Tomelette : posez dessus le foui 
de campagne très-chaud ; lorsqu'elle sera cuite à propos, 
servez. 


( 242 ) 

X)Bufs à FAil 

Faites cuire dans Teau , pendant un demi - quart 
d^heure, dix gousses d^ailj pilez-les eosnite avec deux 
anchois et des câpres ; vous les délaierez liprès avec 
de l'huile, un filet de vinaigre , un peu de sel et de 
poivre ; mettez cette sauce dans le fond du plat que vous 
devez servir, et des œufs durs arrangés proprement 
dessus. 

OEufê a la Portugaise* 

Faites durcir vingt oeufs \ séparez^les également en 
deux et le jaune du blanc $ vous mettez les jaunes 
dans un mortier , avec gros comme deux œufs 
de panade ou de fuie de pain trempée dans du lait 
et pressée dans un liage ; pilez le tout ensemble , et un 
instant après joigne z-j une demi - livre de beurre , 
quatre jaunes d^œufs et deux blancs , Tun et l'autre 
crus , sel , poivre et muscade. Cette farce étant bien 
pilée , il est inutile de la passer au tamis à quenelle; 
relevez-la sur un plat et en mettez sur vos œufs, en 
leur donnant la forme comme s'ils étaient entiers ; 
pannez-les de mie de pain , et faites-leur prendre une 
belle couleur, dans un four d'une chaleur assez vive. Si 
vous vouiez les faire frire, trempez-les dans de l'œuf 
entier auparavant de les panner. 

OEufs à la Neige. 

Cassez douzeœufs ; séparez les blancs des jaunes ; fouet- 
tei les blancs comme pour des biscuits; quand ils seront 
pris, vous y joignez deux cuillecées de sucre en poudre 
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et un peu de fleur âWange, Verbes dans une cAi^ierole 
une pinte de luit , une demMîvre de aucre » et uu peu 
de fleur d'orange | quand votra lait bouillira^ voua j 
metlrei plein une cuillère abouche de blanc i voua Taitea 
pocher lesblanca} vous les latases égouttersur un tamis; 
quand ils sont tous pochés , vouiôtei la moitié du lait, 
délajei les j1iunes« et les mettes dans le lait , que voua 
reniuea avec une cuillère de boia ; lorsque vous les voyea 
se lier» vous les relevés du fsu , et vous passea à l'éta* 
mine, dans une autre casserole » ce mélange ; vous dres- 
ses vos œuGi sur If plat , et votia verses dessus voti^ 
sauce* 
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P^* Ajj'fiienf rexcipîrnl de la plupart 

:' y"/r.< •*''"''' ^. /j^urent à un dîné. Elles servent 

rA*"'^^i^.^ diverses parties, à en varier les 

i ^" ^jifi à Ituç donner ce vernis séduisant 

f^^[\ ';/ nf^^venir en faveur des aiêls, provo- 

^ ' r jio/re appétit par le preujiier coup-d'oeil , 

' Qfi peut varier et modifier les sauces à Tin- 
^^jj. cVsl à l'expérience du cuisinier à savoir 
]e5 assortir aux xnêts avec autant de goût que 
de propreté» 
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DES SAUCES. 


Sauc9 au JBlanc. 

Preiiey. tine livre do Urd ràpé, une livre de grai8S9| 
iMie demi-livre de bon beurre » deux citrons coupés en 
Irnuches , dont vous 6terr:s lebUno , du laurier» deux ou 
trois cluus de girofle, quatre ou cinq rnroUescouptk'ioa 
(i(v<i, quatre ou cinq oignons , une cuillerée d'eau i vous 
f(Mr£ bouillir le tout, jusqu^àqu^il soit induit, aynnt soin 
th tourner sans cesse votre blanc, de crainte qu'il ne 
s'attache \ quand il n'y aura plus de uiouillement , et que 
votre graisse sera fondue^ vousj jetteret nu sel blanc» 
vous le ferea bouillir , vous Pécumeres , après quoi voua 
vous en serviret iiour les mots indiqués, 

Puriû dû Pois peHs* 

Prenes un litron et demi de pois verts, et Faite s- te» 
baigner dans l'eau; tous y mettnu un quarteron de bon 
beurre, dans lequel vous manières vos pois; ensuite jotoa 
l^auei égouttc» vos pnis dans une passoire; mettejt->les 
dans une casserole ^ sur un feti qui ne soit p.'in trop ar« 
dent ; ajoutrs à vus pois une poiguéd de touilles de pc>rs il 
et un peu de queues vertes de ciboules ; vous SAuteres 
vos pois pendant un quart d'heuiH) , ensuite vous jet<» 
ierex un peu de sel dedans , et la moitié d'une euill^l^ à 
] ot de consommé ou de Iwuillon i fuites-lea bouillir sur 
vu feu moins ardeut ^ eu couvraut de ion eouvevcl» 

10 î 
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C II A P I T B E X I I L 

J rw ifniicr$ formrnt IVxrîpîrnI (te la plupart 
ùt H thi)\H qui f/giirent k vu i\Uié. E\k» »cr\ent 
k en Vivr Un (VivcncH pnrti^i^, h en varier le» 
fofii»^ enJlri à Uuç donner ee vernie fk?<lumtit 
qtjî (loil pr/' venir en fivetjr de» inél», provo- 
quir noire âppélit pwr le prenuer coup-d'œil , 
pi le é^limule^jar lodorat. 

()n petit varier el modifier le* mnce§ k Viti" 
fini} t^Hl k rexp/'riene/e du cuiidnier à iavoir 
hn n^f^ortir aux m6U avec autant de goût qxxê 
àe propreté. 
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DES SAUCES, 


Sauce au Blanc. 

Prenez une livre de lard râpé , une livre de graisse, 
une demi-livre de bon beurre , defux citrons coupés ea 
tranches , dont vous ôterez le blanc , du laurier , deux ou 
trois clous de girofie, quatre ou cinq carottes Coupées ea 
dés , quatre ou cinq oignons , une cuillerée d'eau ; vous 
ferez bouillir le tout, jusqu'à qu'il soit réduit, ayant soia 
de tourner sans cesse votre blanc , de crainte qu'il ne 
s^attache ; quand il n'y aura plus de piouillement , et que 
votre graisse sera fondue, vousj jetterez du sel blanc, 
vous le ferez bouillir , vous l'écumerez , après quoi vous 
vous en servirez pour les mets indiqués. 

Purée de Pois perts. 

Prenez un litron et demi de pois verts, et fait es- le» 
baigner dans l'eau ; vous y mettrez un quarteron de bon 
beurre , dans lequel vous manierez vos pois; ensuite jetea 
l'eau et égouttez vos pois dans une passoire; mettez-les 
dans une casserole , sur un feu qui ne soit pas trop ar- 
dent ; ajoutez à vos pois une poignée de feuilles de pers il 
et ua peu de queues vertes de ciboules ; vous sauterez 
Tos pois pendant un quart d^heure , ensuite vous jet— 
terez un peu de sel dedans , et la moitié d'une cuillère à 
pot de consomnïé ou de bouillon : faites-les bouillir sur 
vu feu moins ardent , en couTsiuit de son eoovercl» 
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votre cAiseroIe. Voi pois oyant paaié trois quarts d'heure 
eo feu , mette2«les dans un mortier ppur les piler ; vous 
les passerez ensuite A l*étaroine , en vous servant de 
ronsommé froid ou de bouillon pour celte opération t 
quand votre purée sera passée 9 vous la déposerez dans 
une casserole | vous la ferez chauffer au moment de 
vous en servir , afin qu'elle ne jaunisse pas y el Tem- 
ploieres pour les choses indiquées. 

Parée blanche d'Oignons. 

"Préparez vos oignons comme pour la purée brune 
d'oignons. (Foj'cz Purée brune d'oignons, ) Passez vos 
oignons sur un feu doux, afin qu'ils ne prennent pas de 
couleur; quand ils seront bien fondus, vous y mettrez 
quatre cuillères & dégraisser de velouté , une pinte de 
rreme, et du sucre gros comme une noix. Vous ferez 
réduire votre purée â grand feu , en la tournant toujours i 
épaissie, f assez«la A Tétamioe j faites en sortequ^elle oit 
qn bon sel, 

A défaut de velouté . mettez une cuillerée de farine , 
de la crème, du sel, du gros poivre ( melteK"la ensuite 
au bain-marie ou & un feu doux , pour qu'elle ne bouille 
pas. 

Purée brune d'Oignone. 

Epluchez trente ou quarante oignons, que vouieou- 
perez en deux , de la tête h la queue ; vousaurez soin d'6ter 
ces deux extrémités, pour empêd^er Târreté de votre 
purée } mettez un quarteron et demi de beurre daua votre 
rasserole ; coupez vos oignoas par tranches | mettei^lea 
dans votre beurre i ({|»sez vos olgaout juKiu'A ce quUU 
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$vmt blonds. Vous y mettre» plein denx cwîllères à dé- 
graisser d'espagnole , plein une cuillère A pot de bouillon ; 
faites alors réduire votre purée > et lors(|u^elle sexa assex 
épaissie » passea^la i Tétamiiie} évites de la ftire bouillir» 
aiin qu'elle n^renne pas d'âcreté } vous la tiendrez 
ehiiude an hain^marie» 

Coulis Qux Éer0i^isa00^ 

Vous rhoisîrei une trentaine d'écrev»sses moyennes , 
et après (es avoir lavées dans plusieui^s eaux » vous les 
ferea cuîi^ A Veau. Vous les épluchea ensuite, en mettant 
les écailles , que vous pilea dans un mortier, avec dou^e 
amandes douces et des écrevisses. Frenex ensuite une 
livre et demie de rouelle de veau , et un morceau de 
jambon \ coupe«-les par trancbes, avec un oignon , et 
ajoutes quelques tranches de carotteset de panais. Quand 
tout est attaché comme un jus de veau , ajoute? du lard 
fondu et un peu de farine, faites-lui faire quelques tours, 
en remuant tonjourt. Mouilles le tout d'un bon bouillon j 
ajoutes sel» poivre, clous de girofle, basilic, persil, 
ciboules , champignons , truffes , cix>ûtes de pain , 
et faites mitonner. Ensuite êtes le veau > délayes ce 
qui est dana le mortier avec le jus , et passes le tout à 
l'étamine. 

Jus* 

Mettes dans une casserole trois livres de tranche , les 
cuisses et le rable de deux lapins , un jarret de veau , six 
carottes, autant d'oignons , deux clous de girofle , deux 
feuilles de laurier» un bouquet de \^m\ et de ciboules: 
verses plelo deux cuillères à pot de bouillon » dans voirr 
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casserole, que tous mettrez sur un bon feu i votre bouillon 
réduit, vous étoufferez votre- fourneau , et y placerez 
votre casserçle, afin que votre viande jette son jus, eC 
qu'il s'attache douremeht. Il est essentiel que la glace 
qui est au fond de votre casserole soit n^re. Lorsqu'elle 
set*a à ce point , vous retirerez votre casserole du feu , et 
resterez environ un quart d^heure sans la mouiller: rem- 
plissez-la avec du bouillon ou de Teau, Faites ensuite 
migeoter votre jus sur le feu pendant trois heures. Faites 
f'u sorte qu'il soit bien écume et assaisonné. Si vos viandes 
cuites sont mouillées à Teau , vous aurez soin de passer 
votre jus à travers un tamis de cria* 

f^elouté. 

Mettez dans une casserole deux sous-noîx de cuissot 3e 
Teau , deux poule^, trois ou quatre carottes, autant 
d'oî^iions , deux clous de gîroHe , Un Ibrt boiiquet depersit 
et ciboules : vous y mettrez plein une cuillère à pot de 
consommé* Placez votre casserole sur un feu un peu ar- 
dent : écumez bien vos viandes^ et essuyez l'intérieur de 
votre casserole , afin que votre sauce ne soît point trou- 
blée; votre mouitlemenl dinrinué, vous le mouillerez 
avec du consommé; ayez eoin qu'il toit bien cf^ir, et 
qu'il n'ait pas de couleur brune. Vous aurez soin aussi 
d'écumer votre consommé. Lorsqu'il bouillira, vous le 
mettrez sur le coin dufouruëau. Vous ferezun rouxblanc, 
dans lequel vous meitrezdix^huit à VKngtchacnprgiioflis» 
que vous aurez sautés à froid dans de l'eai» et du- citroi> , 
<|ue vous remuerez dans votre voux bien ebaud. Vous 
délaierez ensuite voire roux avec le mouillement de votre 
iKloutê^ A près » vous le verseiez sus vos viaades. Voue 
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ferez bouillir âoucement votre sauce: tous l'écumerez 
bien. Au bout d'une beure , vous la dégraisserez*. Votre 
viande cuite, passez votre sauce à Tétamine: faites en 
sorte que votre velouté soit Irès-bianc. 

Sauce piquante. 

Mettez dans une casserole un poisson de vinaigre , un 
peu de petit piment , du'poivre » une feuille de laurier et 
un peu d» thym ; fuîtes réduire à moitié ce qui est dans 
votre casserole ; alors vous y ajouterez plein trois cuille- 
rées d'espaguole , et deux cuillerées de bouillon; laites 
réduire votre sauce à une juste mesure , et mettez-y le sel 
nécessaire pour qu'elle soit de bon goût* 

Sauce tomate française. 

Vous mettrez quinze tomates dans une casserole, avec 
un peu de bouilloo , 3u sel , du gros poivre ; vous les 
ferez cuire et réduire; quand vos tomates sont épaisses , 
vous les passez comme une purée dans une élamine : au 
moment de servir^ vous y mettrez gros comme un œuf 
de beurre y que vous ferez fondre dans votre sauce : avant 
de la servir , voyez si elle est assaisonnée et de bon goût* 
Vous vous en servirez pour lesxhoses indiquées. 

Sauce à Pespagnole^ 

Mettez du coulis dans une casserole, avec un verre 
de vin bianc^ autant de bon bouillon, un bouquet de 
persil , ciboule , une gousse d'ail , deux clous de girofle, 
une feuille de laurier , deux cuillerées d'huile , une 
placée de coriaudre ^ ua oigiioQ en tranche» , une ra* 
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cine et la moilié il*un ()Anaii ; faites^U bouillir près 
de deux lieurei à trèft-pelit feu : dégraitiez-'U ensuite 
pour la pAiier au tami» : Aiialsonnez avec un peu de tel et 
de poivre , et lervez-la avec le mets (jue vous jugerez 
k propos. 

Sauce blanche aux câpres et anchois. 

Mettes dans une casserole gros comme un cruf de 
beurre que vous mètex avec une pincée de farine! dé* 
loyez avec un verre de bouillon , un anchois bacbé , câ- 
pres fines entières, sel, gros puivre, deux pu trois ci- 
boules entières; faites lier sur le feu : àie% les ciboules et 
servez. 

Rémoulade, 

Ayez plein un verre de moutarde que vousdélaierec 
dans un vase ; ayez un peu d*échalottes et un peu de 
ravigotte que vous mettrez dans votre moutarde s 
joignez-y six cuillerées d'huile, trots de vinaigre, du 
ael et du poivre; déloyez le tout ensemble, et met-- 
tez-y deux jaunes d*oaufs crus , que vous remuerez 
avec votre rémoulade ( tournez - la bien, afin que 
votre sauce soit bien liée; ayez soin qu'elle soit un peu 
épaisse. 

Sauce à la Sultane. 

Mettez dans une casserole une cbopine de bouillon 
avec un verre de vin blanc, deux tranches de citron 
sans peau , deux clous de girofle , une gousse d'ail , une 
demi-^feuille de laurier , persil , ciboule, un oignon et 
une racine s faites bouillir une heure et demie à petit 
feu et réduire au point d*une sauce } passes * U au 
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tAmii 9 en>uU9 vous y meltret un peu de ael , gro$ poi- 
vre» un jaune d'œurdur haché » une pincée de penil 
blanchi haché, 

Sauc0 d FAUemtmdê. 

Meitfi dans une casserole un peu de coulis avec 

autant de bouillon » une pincée de persil blanchi ha« 

ché , deux foies de volailles euits « un anchois et des 

cApres » le tout haciié ti^-fin ; gros comme la moitié 

d'un ceufde bon beurre^ sel » poivre : faites lier la &Aure 

sur le feti » et servei-vous-en pour ce que vous jugei^s à 

propos« 

Saucê à VAngtaUe. 

Hachea deux jaunes d œufs durs» mettei-en la moitié 
dans une casserole • avec un anchois et des câpres hachées, 
un verre de bon bouillon , peu de sel > gros poivre, gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre manié d*une pincée 
de rarine, faites lier la sauce sur le feu, dressei-la^mce 
que vous voudrex , et jetex sur la viande le restant du 
jaune d*œuf haché. 

Saucê au Petii-MaUrû. 

Mettex dans une casserole un verre de via blanc » la 
moitié d'un citron coupé en tranches» un peu de cJ^a* 
pelui^ de pain très -fine , deux cuillerées A bouche 
de bonne huile , un bouquet de persil , ciboule , deux 
gousses d ail ^ un peu dWragon » deux clous de gi«» 
rode 9 un peu de bon bouillon , sel , gros poivre » 
faites bouillir le tout ensemble , A très-petit feu peu* 
dant un quart d'heure , dégraissex ensuite et passex au 
taœis« 
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Sauce Bachique^ verte et piquante* 

Mettez dans une casserole une cuillerée d'huUe 
fine^ un denai-setier de bon bouillon, une chopine 
de vin blanc, failes bouilUr le tout ensemble et ré« 
duire à plus demoilié^ roeitez'y ensuite de Téclialott^y 
du cresson' »lénois , de restragpo , du cerfeuil , persil , 
ciboule , un peu d'ail , le tout haché trës-fin , sel et 
gros poivre^ laites bouillir le tout ensemble un instant 
et servez; si vous avez un peu de coulis ^ la sauee n'en 
sera que meiHeure) elle peut servir à toutes sorte* de 

viandes. 

Sauce à la Ravigotte. 

Mettez dans une casserole un verre de bouillon ^ 
une demi-cuillerée A café de vinaigre , sel , poivre ^ 
un petit morceau de beurre manié de farine 9 et deux 
pîncées de fourniture de sitlade^ telle que civette^ es« 
tragon, pimprenelle^ cerfeuil 9 cresson^ faites bouillir 
cette fourniture un moment dans Teau, pressez-la bien 
et hachez-la très<-iine , mettez-la dans la sauce , et 
faites-la lier sur le (eu pour la servir sur ce que voua 

toudrez» 

Sauce à la BichameL 

Keltoz dans une casserole huit cuillerées de velouté* 
a)outez-y trois emlleiiv» de consommé ^ faites réduire 
A grand, feu, et toujours en tournant votse sauce, ces 
onzf* cuillerées â cin<{ petitement ; avez trois pintes de 
crème , qne vous ferez rMmre nnr le fi)nni^u à moitié^ 
ayez soin Je tourticr votre crème ^et du gratter le fond 
de votre ca;i#erole , pour qu'elle ne a'attacbe pas et ne 
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prt»nno put U goût de gratin i votm velouté el vcvtrf 
cvdme rétluitt , a^tttes l@ tout «naemblo « et faite» bouillir 
à grnnd &u i toimiM toujours votre s«uee , «fin qu'elle 
))e»*ai(ikche point) «près «voir tourné votre béchamel 
prè» d'une heurt , ai votre Muce «e trouve as^iei liée » 
vous la passereiA Tét «raine. 

Consommé. 

Melle» (]«ni une ra«ruftîte huit livres de tranche ^e 
bofc^ufj» huit vieilles poules, deux cajtis, quaU'^^jarreUde 
veau \ vemplisae/-la de bouillon , faîies-la écun^er \ ra* 
fiaîchi^ne» votre bouillon trois ou quatre fuis , ju^ur bien 
f<ure monter Té; urne i après vous fero* bouillir duure- 
nient votre consomTOéi vous wettrea dans votre raor* 
wîle des carottes, navets, oignons» deux ou trtis cous 
de girofle. Lorsque les viandes sont cuites, vous p.'isseii 
votre consommé au travers d*une serviette fine, afin 
que voire consom nié soit bien clair \ vous Tatsaisonneres 
de bon goAt. 

Gramh Estpagnoh* 

Mette* dans une casserole deux noix de veau , quaira 
perdrix , la moitié d*une noix de jambon , cinq grosses 
carottes, cinq oignons et cinq clous de girifloj mouille» 
vos viandes ayeo une bouteille d'excellent vin blanc , et 
une cuillerée à pot de j^el^e \ place* votre Oi^sserole sur un 
grand feu \ votre mouiltemeut réduit ^ mette«-le «'♦ur un 
feu doux \ lorsque votre glace e^t plu* que blonde, relN 
ïtv votre ( aî»sei'ole du feu , et l^a lai«Hjie* i\urs de ce mèm^ 
ftMï pour que la glace puisse bien se dei;uUer j vt»uHauix?» 
init suer des sous*noix » et vous prenvh^« ce mouillemeul 
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Sauce Bachique^ verte et piquante. 

Mettes dans une casserole une cuillerée d'huile' 
fine ^ un demi-setier de bou bouillon, une chopine 
de vin blanc, faites bouillir le tout ensenible et ré- 
duire à plus demolliéj meitez-y ensuite de réchalotte, 
du cresson alénois, de Testragpn » du cerfeuil , persil , 
ciboule y un peu d'ail, le tout hatlvé très-fin , sel et 
gros poivre; lailcs bouillir le tout ensemble un instant 
et servez \ si vous avez un peu de coulis , la sauce n'en 
sera que meilleure; elle peut servir à toutes sortes de 
viaudea. 

Sauce à la Ravigotte. 

Mettez dans une casserole un verre de bouillon , 
une demi-cuillerée A café de vinaigre, sel, poivre, 
un petit morceau de beurre manié de farine, et deux 
pincées de fourniture de salade^ telle que civette, es- 
tragon, pimprenelle , cerfeuil, cresson; faites bouillir 
cette fourniture un moment dans l'eau, pressez-la bien 
et hachez-la très<-fine , mettez-la dans la sauce , et 
faites-la lier sur le feu pour la servir sur ce que voua 
tondrez» 

Sauce à la BéchameL 

Mettez dans une casserole huit cuillerées de velouté* 
ajoutez-y trois cuillerées de consonamé ; faites réduire 
A grand, feu , et toujours en tournant volve sauce , ces 
onze cuillerées A cinq seulement ; ayez trois pintes de 
erénie , qne vous ferez réduire sur le fourneau A moftié^ 
ayez soin de tourner votre c r^iue y et do gi:atter le ftmd 
de votre coô^role > pour qu'elle »e a^attache pas et ne 
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prenne pat le goût de gratin ; votre velouté et votre 
crème réduits » mettez le tout ensemble , et faites bouillir 
à grand feu ; tourjiw toujours votre sauce , afin qu'elle 
nes^altache point; après avoir tourné votre béchamel 
près d^une heure , si votre sauce se trouve assez liée , 
voua la passerez à l'étamine. 

Consommé» 

Mettez dans une 'marmite huit livres de tranche ^e 
bœuf y huit vieilles poules, deux casis, quatre jarrets de 
veau ; remplissez-la de bouillon , £aites-la écumer ; ra- 
fraichissez votre bouillon trois ou quatre fois , pour bien 
faire monter l'écume; après vous ferez bouillir douce- 
ment votre consommé; vous mettiez dans voire mar- 
mite des carottes, navets, oignons, deux ou trois clous 
de girofle. Lorsque les viandes sont cuites, vous passez 
votre consommera travers d'une serviette fine, afin 
que votre consom mé soit bien ckir \ vous l'assaisonnerez 
de bon goût. 

Grande Espagnole* 

Mettez dans une casserole deux noix de veau , quatre 
perdrix , la moitié d'une noix de jambon , cinq gros'ses 
carottes, cinq oignons et cinq clous de girofle; mouillez 
vos viandes avec une bouteille d'excellent vin blanc , et 
une cttillerée à pot de gelée ; placez votre casserole sur un 
grand feu ; votre mouillement réduit^ mettez-le sur un 
feu doux ; lorsque voire glace est plus que blonde, reti- 
rez votre ( asserole du feu , et la laissez hors de ce mémo 
feu pour que la glace puisse bien se détacher; vous aurez 
[ait suer dessous-noix , et vous prendrez ce mouillemeul; 


pour nfiouiller volro espagnole; quand elle lera bien 
éctimée, vous aures un roux que vous délaierez avec 
votre mouillem«nt , et le servirez sur votre viande 
Ajoutez-y trois feuilles de laurier, du thynsi des cham- 
pignons , un bouquet de persil et ciboules , et pluaieurs 
éc'baloUes ; failes bouillir doucement votre sauce peu- 
dl|^ deux ou trois beuresi jusqu^à ce que vos viandes 
soienl cuites. Ayez soin de bien écunaer ce que vous met- 
tez sur le feu , et que votre sauce ne soit ni trop brune , 
ni trop pâle , ni trop claire | ni trop liée » et qu'elle aoil 
d*un bon goût. 

Espagnole travaillée. 

Prenes cinq cuillières à pot d'espagnole , trois autres 
de consommé ^ et une poignée de champignons ; vous 
ferez bouillir votre sauce à un feu un peu ardent \ vous 
aurez soin de Técumer et de la dégraisser , afin que votre 
sauce soit de belle couleur, et non troublej lorsque votre 
sauce^ après a voir été réduite , est liée comme une bouillie 
' cloire, vous la passée A Pétamine, et la mettez dans une 
casserole, en la tenant chaude au bain-mariei pour vous 
en servir en cas de besoin. 

Sauce Robert, 

Mettez dans une casserole un peu de beurre avec une 
cuillère i bouche de farine; faites roussir votre farine A 
petit feu ; quand elle estde belle couleur , mettez-y trois 
gros oignons bacli(és très-fin , et du beurra suffisamment 
pour faire cuire Toignon ; mouillez ensuite avecdu bouil- 
lon , dégraissez la sauce et la laissez bouillir une demi- 
lieure. Quand vous êtes prêt à servir, mettez-y sel , 
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gros poivre , (iiet de vinaigre et de moutarde ; vous 

TOUS servirez de cette sauce pour le porc - frais et le 

dindon, 

Saîice au fumé de gibier. 

Mettez dans une casserole trois perdrix ou lapereaux de 
garenne ; ajoutez trois carottes, autant d'oignons, deux 
clous de girofle , deux feuilles de laurier , un peu de thym ; 
vous mouillez le tout avec un demi-litre de vin blanc ; 
faites réduire Fe vin avec votre gibier, jusqu'à la glace, et 
mouillez«^le avec du consommé. Lorsque votre gibier est 
cuit , vous passez celle essence au travers d'une serviette, 
et vous vous en servez pour travailler. Quai^d votre 
sauce est réduite et dégraissée à son point, vous la passez 
à rétamine , et la mettez dans une casserole au bain- 
marie. 

Ayez soin que votre sauce soit d'un bon sel et d'un 

bon goAt. 

Sauce à la Provençale. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées d*hiiile fine, 
de l'échalotte et champignons hachés, deux goussesd'ail 
entières , passez le tout sur le feu , mettez-y une pincée 
de farine, et mouille^ ensuite avec du bouillon et un 
verie de vin blanc, sel, gros poivre , un bouquet de 
persil^ ciboule ; faites bouillir rette sauce a petit feu 
pendant une demi-heure , dégraissez-la et ne laissez 
d'huile que ce qu'il faut pour qu'elle suit perlée et légère; 
ôtez le bouquet et les deux gousses d'ail , servez avec ce 
que vous jugerez à prop )s. 

Rocamboles. 
Vous éplucherez plein un grand verre de rocamboles , 


que 
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, mettrez dans de l'eau bouillante 5 retirez-le» 


'^ J ei/escomineficerontâ s'écraser sous les doigts^ , et 
'" -les dans l'eau fraîche. Lorsqu'elles seront froi-des, 
leségoiitte*,' faites réduire du velouté, et mettez-le 
idaiis. r^or^^ Felouté. ) 

VerU 

Faites blanchir une poignée d'épinards , 'à laquelle 
TOUS ajouterez une pincée de persil et quelques queues 
de ciboulçs. Lprsque le tout sera blanchi , vous le rafraî- 
chire2 , le presserez dans vos mains , le pilerez et le pas- 
serez à l'éLaminej) servez-vous-en pour les mets iiidi- 
qués. 

Sauce à la Maltre^d'hAteL 

Mettez un quarteron de beurre dans une casserole , 
du persil et des échaiottes hachés très-menus, du sel , 
du.poivre, et un jus de citron ; vous pétrirez le tout 
ensemble. Au moment de servir , vous versez votre 
sauce dassus; dessous, dans les viandes pu poissons ^ à 
volonté. 

Sauce à la Poivrade* 

Mettez dans une casserole gros comme la moitié d*un 
œuf de beurre , deux ou trois oignons en tranches , ca- 
rottes et panais coupés en zestes , une gousse d'ail , deux 
clous de girofle , une feuille de laurier , thym ^ ba3ilic ; 
passez le tout au feu^ jusqu'à ce qu'il commence à se 
colorer ; mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez 
avec un verre de vin rouge ^ un* verre d'eau , une cuillerée 
de vinaigre. Faites bouillir une demi-heure , dégraisser. 


/ 
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j)B$iez au tamis. Meltez-y du sel , gros poivre. Serves- 
vous*en pour tout ce qui a besoin d'être relevé. 

Sauce au Jus d! orange* 

Mettez dans une casserole un demi - verre de boo 
bouillon 9 avec autant de jus^ quelques vastes de pelura 
d*oratige aigre , gros comme la moitié d*un œuf de boa 
beprre mauié avec une petite piuc.ée de farine , sel , gros 
poivre ; iaitea lier sur le feu , et y pressez eusuite \b 
jus d'une orauge aigre. 

Sauce HollandaUe. 

Mettez dans du velouté réduit du gros poivre et un 
filet de rinaigre ; tenez votre sauça chaude. Au moment 
de servir, mettez-y gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre fin^ qt^ vous ferez fondre dans votre sauce ; pre-« 
nez ensuite un peu de vert d'épinards , que vous délaierez 
dans votre sauce ^ et serves 


m I 


( 238 ) 


C H A P I T R E XIV. 

Des Ragoûts* 

Un repas degotirmanJ est rarement dëpoarTu 
de quelques-uns de cc's ragoûts fins et délîcaTs, 
faits pour piquer Tappélit et aiguillonner la 
sensualité. Indépendamment qu'ils peuvent être 
servis sous les viandes 9 les gourmets préfèrent 
en manger quelques-uns absolument isolés, 
comme ceux de truffes ^ de foies gras et de lai- 
tances. Dans ce dernier cas, ils se servent pour 
entremets. Ces ragoûts sont presque toujours 
indigestes, malgré leur assaisonnement; mais 
un gourmand n'y regarde pas de si près : il 
attend une indigestion avec calme, et avec le 
moyen d'un vomitif il délivre son estomac 
d'un poids superflu, pour le préparer à de 
nouveaux travaux. 
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DES RAGOUTS. 


Ragoût de Truffes. 

Pelez de moyenne» truffes , et coupez-lcsen Iranchet , 
m et lez- les dans une petite casserole ; vous les passez avec 
très-peu de beurre et de muscaderâpée ; vous les mouil- 
lez avec del*espagnole et du consommé , et après les avoir 
dégraissées , vous incorporez un verre de vin de Cham-* 
pogne réduit. 

^Ragoût de Foies gras. 

Vous ôtez Tamer des Foies gras y et les coupez par 
morceaux , s'ils sont trop gros ; vous les faites cuira 
dans une mirepoix , et après les avoir égouttés , vous tes 
incorporez, au moment de servir, dans une bonne espa- 
gnole clarifiée et réduite à son point. 

Ragoût de Laitances, 

Vous faites réduire une demi-bouteillede vin de ChaoH 
pagne, avec un bouquet garni j quand est elle réduite, 
Atez le bouquet , et mettez à la place quelques cuil- 
lerées d'espagnole et du consommé \ clarifiez cette sauce , 
et réduisez'la ensuite à son point; après avoir fait blan- 
chir légèrement des laitances de 'carpe, faites-les mi- 
geoter quelques minutes dans leur sauce* 
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ïlagoût de Marrons: 

Vous pelez un quarteron de marrons , et les passez 
au beurre sur un fourneau très-vif; parce procédé, 
vous leur enlèverez la seconde peau. Vous les faites cuire 
ensuite dans de l'espagnole et du consommé : faites en 
sorte que la sauce ne soit pas trop claire , et que les 
marrons ne soient pas trop cuits , car ils s'écraseraient. 

Ragoût d^Olives. 

Vons prenez telle quantité d'olives que vous jugez â 
propos 5 vous coupez chacune en tournant autour du 
noyau , de façon que la chair y tienne; vous les mettez 
à mesure dans l'eau. Après les avoir bien égouttées , vous 
les faites blanchir, et les incorporez dans de l'espagnole 
clarifiée et réduite. 

Manière de faire la Mirepoix^ 

Vous coupez en très-petits dés un quarteron d^ jambon 
maigre , et une livre de lard ; n;Lettez4e tout dans une 
casserole, avec une demi-livre de beurre, un bouquet 
garni , une carotte et un oignon ; après avoir fait mi- 
geoter cela pendaivt UBe heure , vous les mouillez avec 
un demi-verre d'eau , afin de faire fondre le plus qu'il 
vous sera possible le lard et le jambon. 
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C HA El.T.R E X.y. 

Des Épiceries. ■ 

Ljes iépîceries nécessaires i la cuisine ^ et celles 
dont on fait un usage journalier ^ sont : le sel et 
salpêtre y la muscade ^ le clou de girofle, le 
poivre fin, le poivre conoasëé, la fleur de 
muscade, marcis, le citron, le gingembre, la 
canelle,.la corlande, le genièvre, le safran, I4 
moutarde, les pistaches', les amandes douces et 
amères, le raisin deCorinthe^ le verjus, {e 
vinaigre rouge et blanc, l'buile fine éticom-* 
mune, IWange aigre. 

Sans épiceries, point de sauces et ragoûts^ 
par conséquent point de cuisine. 


II 


•haeua, du iociffjii^loa lé goùtdft penoants, ou im 
g^ÎA^ lel*. Si tptt4 la faitas dans upe cii^serolç d'entre- 
«lAt, aiidai9si|a.pjUifreMz, MOtts4ev^3pivre cea pro- 
portion» , et voufl^ araangar do loanjèrO; qu'il n'j ait 
famaif d'infusioR de reste, afin que le goût du cafë ou 
de toute autre odeur unt plus fort. Vous faites prendre 
bi cfême au baiu-marie ,, avec du fçu dessus » et sur- tout 
pripe^ gArde i{u'eUe( ne bouille. Tous |<$ a^tpareils de 
ntiM doivent en gifoéral être passée à Tétamiue, 

CrAne au Chototat: 

Tons ratisses une demi-livre . de chocolat > selon la 
iiaantité que vous voulez eu Taire » et lé faites fondre 
sur un fourneau j avec un denu- verre d*eau et du sucre \ 
^tant fiuidu vous le mêlez avec de la crème, uagcoin de 
sel et des jaunes d^œula^ dans la même proportion que 
la précédente. Vous la faites prendre de même au bain- 
Biarie. 

Criineau Caramel. 

Vrenes une once de six^re , lequel vou» écrasez bien 
fin|; mettez-'le dans un poêlon mu» étamé , sans eau , et 
le faites fi»idre sur m fourneau *, éiaut fondu , il est au 
cassé; vous deves attendre te moment où il est d'une 
couleur blonde un peu foncée ; alors vous y jetez une 
pincée de fleur d^orânge pralinée qne vous mouillez , et 
faites fondre avec uife cuillerée d'eau ; vous incorporez 
cela nvec de la crâ'me ou du lait , et le Gnissez* comme 
îa crème au café blanc 

X^réme à la Frangipam* 

Mettez dans une casserole deux cuillerées^e farine 
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•ver da citron vard râpé , de te fleur d^ortnge grillée , 
hacliée « tme petite pincée de tel } déteyes tirée iroii ct^t^ 
bUncset jeutiei , one ckop«»de ^o teit » uo morceeia 
deeneiei bilee. cuire e« lu tournai) t toujoun lur le leu 
pendent une denl^lieufe ) qMM elle ter^ froide » elle 
Youft lert pour bire det lourles de freagipanf ou df^ Ur- 
teWilee i i^oue n*eves pkit qu à 1^ meiim titr une pâte 
de (NtUeietB } «picnd eUe lerf cuiMi , vomi le gtece^ tuée 
dueuere. 

Crème d ta f^anilh, A ta Ffeur d'orangé , au 

Citron, au Thi, eto. 

Vous Taitet bouillir votre crème et le retiret du feu » 
pour y mettre infuser, pendent une heure , une det odeurs 
ci-dettut ; voua les finisaec tbiolument comme k crème 
tu et ré* 

Crémé d YAnglaiêê^ 

Vent fattet prendre, tu btin -marie , une det crèmes 
ci-dettitt, n^importe Itquelle ; lorsqu'elle ett froide, 
vout It ptttetà réttmine, evec gncctuill^re de l)oit,et 
y incorporel une once de colle de poiiton ipndue et 
cUrifiéei vout prenes un moule d^entremêt , dtnt lequel 
vout mettes cet appareil } lortqgUI ett froid , enterrea- 
le dant la gjace » et tu bout d*une heure yout le ren - 
vertes ttir le pltt que vouf deres servir. Si It crème ne 
te décolltit point , vout tremperirx le moule dtnt de 
Têtu chtude pendant deux ou troit tecondet. 

Crème blanche au Naturel. 
frênes nne pinte de lait , ou chopine de crème» ua 
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morceau de sucre que vous faites bouîllîr ensemble et 
réduire à xm tiers , et le mettez refroidir jusqu'à ce que 
vous puissiez y souffrir le doîgt/8£fns vous brûler. Vous 
prenez ensuite un peu de pressure que vous délayez 
avec de Teau dans une cuillère abouche; tnêlez-la' bien 
dans^ki crème , et passez eosuitfe !e tout dans un tamîsl 
Vous prenez le plat que vous devez servir et le mettez 
sur de la cendre chaude, versez ensuite .votre crème 
dédmis et la couvrez d*^un .couvercle où voua mettez 
aussi de la cenjre chaude , et le laissez^jusqu'à ce que 
là crème soit prise , qiiç ybus porterez, au frais pour la 

servir froide. 

. Crème placée, , 

. Prenez une casserole où vous mêliez une petite poignée 
de fariue , du cUjtqi) vexd- haché trè^-fiii , une pincée de 
fleur d^orange pralinée et pilée , un morceau de sucre 
délayez le tout arec huit jaiines d'œufs dont vous mettez 
les blancs â part daus une terrine bien propre , et délayez 
les jaunes avec une ch opine de crème, un demi-setier 
de lait. Faites cuire cette crème sur le /eu pendant une 
demi-heure. Quand elle est épaisse, vous la retirez du 
faih-, et fouettez les blancs avec un fouet. Lorsqu'ils sout 
bien montés, vous les mêlez dans la cj^me et mettez 
celte crème dans le plat que vous devez servir ; vous 
mettez par-dessus du sucre , afin que la qrême en s^it bien 
couverte. Faites-la cuire au four : qu'jl ne soit pas trop 
chaud ,> ou sous un couvercle de tourtière. Quand elle est 
bien montée et glacée , servez. 

■ * • * 

■ ^ Crème fouettée* 
Mettez dans une terrine de la crème dvec noe quantité ^ 
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prôporlionnelle de suci^ en pourra,, et un peu de fleur 
d'orange. .7p\iettez le tout avec un pacjuet de brins dWer 
\jnns écorce^, Quand ce mélange .est bien renflé, vous le 
laissez un moment; vous le levea^ ensuite avec une écu-^ 
nioije, et le dressez en pyramide snr votre plat. Â^ez 
soifï de |j.irnir le lourde petits filets d'énorce de cilroii 
.ou d*<^range verds confits ,,et servez. 

Des Beignets. .^yV^^'/'^ 

* 

Les beignets le servent pour entremets. On en fait de 
))Uisieurs sortes » et Part de les varier est prévue infini ; 
mais ceuicqu^on admetleptussouvent sur les tables bien 
servies sont retiX de pommes, ludépeadamçieut de 
ceux-ci , nous allons indiquer quelques nouvelles re- 
cettes. 

Beignets de Pommes et de Pèches* 

Prenez des pommes de reinette que vous coupez en 
cpiotre quartiers, ôtez la peau et les pépins; faites-les 
mnriner deux ou trois heures avec de l'e-iu-de-vie, du 
fturre , de Técorce dé citron veid , do l'eau de fleur d'o- 
rangd ; quand elles ont bien pris goôt, mettez - les 
é<;oultcr ; vous faites une pAte composée de farine , d'eau 
tiède , très-peu de beurre fondu , du sel; denx jaunes 
d'œufa,et les blancs fouettés ; qu'elle scit un peu épaisse, 
afin qu'elle enveloppe la pomme ou In pèche ; vous 
trempez succevsivement chaque morceau dedans , et 
faites frire d'une belle couleur, Glacezavec du sucre et 
la pelle rouge^ 
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Beignefê d^Oranges. 

Prenes cinq oranges de Portugal ; ôtez la superficie de 
Fécorce en les tournant avec un petit couteau pour cou- 
per à mesure l'écorce de l'épaisseur d'une petite pièce ; 
coupez les oranges par quartiers pour en ôter les pépins , 
et les mettez cuire avec un peu de sucre; faites une 
pâte avec du vin blanc , de la farine , une cuiUerée 
de bonne huile, un peu de sel : délayez cette pâte : 
qu'elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse , qu'elle file 
en la versant avec la cuillère; tiempez vos quartiers 
d'orange dedans pour les faire cuire dans une friture 
jusqu'à ce qu'elle soit de belle couleur; servez glacés de 
sucre fin, et la pelle rouge. 

Beignets de Blanc-manger. 

Mettez daiTS une cssserole un quarteron do riz que 
vous délayez avec otie chopine de laii , qaatre onces de 
sucre et du sel; faites cuire sur la cendre chaude s quand 
il sera bien épais et bien cuit , âtez-le du feu , et vous 
y mettrez une pincée de citron verd » trois jaunes d'oeufs , 
de la fleor d'oiango pralinée hachée^ et un peu de sel ; 
le tout étant mêlé « vous étendez la crème sur un plat 
fariné , jetez de la farine dessus : quand elle sera froide , 
vQus la couperez par petits morceaux pour les rouler daus 
vct mains, de grosseur de moyenne balle; faites- les 
IJriredans une friture bien chaude; lorsqu'ils sont blonds 
vous les retirez prom^tement pour les rouler dans du 
sucre fin« Vous pouvez encore , lorsque l'appareil est 
cuit, le couper par petits morceaux étant froids y et les 
pannezavec de la mie de pain pendant deux fois 3 la 
deroi^r^ vous les trempez dans de Tœuf entier. 


Beignets de Pâle. 

M^it«£ sur une table un demMîtrpn de brine, gros 
coir.ne un œuf de beurre, une tonne pincée de sel , 
environ un demi-verre d*eau, pétrissez la pd^^ensuita 
vous Tabattfz Tort mince , et la coupez avec un coupe^ 
pAte à petits pâtés ; mettez sur €bac{ue ^lorceau un peu 
de crème dç fripngipaoe ^ couvrez avec le dessus comme 
le dessous » mouillée les bcrds et les collez ensemble en 
les pinçant tout autour ; faites frire d*une couleur dorée , 
glacez le dessus avec du sel et la pelle rouge. 

Beignets d la Crime. 

Mettez dans une casserole un demi-setier de crème , 
un demt-setîer de lait » uji pea de sel , une pincée de 
citron verd liaché très-fin $ frites bouillir et réduire A 
moitié \ ensuite vous y mettrez trois grandes cuillerées 
de farine que vous délaierez sur le feu avec la crème 
et la tournerez jusqu'A ce qu'elle soit bien épaisse $ ôtez* 
la du feu pour la mettre sur la table $ abattez-la avec le 
rouleau jusqu'A ce qu'elle soit mince comme un petit 
écu ; coupez'la en losange y faites-la frire et glacer avec 
du sucre et la pelle roug^. 

Charlotte de Pommes. 

Coupez quinze pommes en quartiers , et ôtez*en la 
peau et les pepfns ; vous coupez chaque quartier ta 
lames , et les mettez dans une casserole , avec un boa 
quarteron de beurre, une demi'-livre de sucre en poudre 
et un peu de caoelle» Vous faites cuire vos pommes spr 
un fourneau très-^if , et vous faites attention qu'elles 
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ne se mettant pfu en mat'ovelade $ étant cuit^a, vooa 
iticurpore z de la mariBeiade d*abncots et ôlez la caoelie* 
Vous coupez de la mie de pain en tranches et trè%^ 
minces ; vous avez un moule de cuivre unî> lequel vous 
gnrniisez de cette mie de pain trempée dans le beurre , 
el vous y versez ensuite vos pommes/que vous couvrez 
encore de mie de pain « Faîles cuire ta charlotte dana Ut 
cxntdre chaude ou dans un ibur. Lorsque vous êt€?a per- 
suadé qu'elle a une belle c>ouleur , vous la renreraex §uf 
k plat que vous devez aervir* 
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CHAPITRE XVI L 

De la Pâtisserie. 

JLiEs talens d'un bon coisinier ne se bornent 
pas à la cuisine prQprement dite, il faut qu'il 
sache encore faire la pâtisserie , et sur-tout 
qu'il étudie la cuisson des pâtes et des viandes 
qu'on met dedans. 

Un article cncor très-essentiel pour lui, c'est 
de savoir gouverner et connaître le four dont 
il se sert, car il y a des pâtes qui demandent 
plus ou moins de chaleur, et c'est pour ainsi 
dire de la cuisson que dépend la bouté de la 
pâtisserîe. 
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D E LA PATISSERIE. 


Sur un quart dç farivie > mettez cinq quarterons de 
bon beurre^ environ une once ie ael ; Mettez ' voire 
farine snr une table fcfen propre, faUas un trou idana io 
milieu pour y roeltre le sel , le b^vrr^ Pi} petit% ippr- 
ceaux I aiplicKir.y d4 V^m l^veç prudence j; vqu9 meniez 
bi^n 1^ bourre avec de T^au « et, pçtità petit avec la farine. 
Quand la farine a bn tpi te IVan , voua pétrissez ensuite à 
force de bras; votre pâte ne saurait fitre (rdp épaisse , 
pourvu qu^elIe soit bien liée; vous aures soin de ikire 
celte pâte au moins deu^ heures pvantdâ vous en servir, 
pour qu'elle ait le temps de revenir. Cest avec cette 
pâte que vous ferez toutes sortes de tourtes pour entrer, 
ccmme viande de boucherie, gibier, volaille, poissons. 
Les tourtes que vous pouvez (aire de différentes façons, 
en volaille, sont d'une poularde coupée eii quatre ,' de 
petits pigeons entiers ou coupés en deux , quand ils sont 
gros, des ailerons de dindons. Vous prendrez ce que vous 
jugerez à propos, que vous G*rez blanchir et que vous 
passerez au beurre avec des fines herbes , assaisonnées 
d'un bon goût et un bouquet garni. Vous prendrez votre 
tourtière pour y mettre un morceau de pâle dessus de 
l*épaisseur d*un écu , que vous aurez battu avec un 
rouleau •$ mettez dessus cette pâte la viande que vous 
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mvet préparée et froide , et dans tous les vides des boo« 
leties de godireau ; couvsex la viande avec des bardes 
de tard ; mettes dessus la viande une pareille abaisse que 
vous avez mise dessous; mouillez avec de Peau et un do«* 
roir les dent endroits qui doivent se toucher , et les pincez 
tout autour pour quMts se eoUent ensemble ; faites en- 
suite un bord en tournant autour avec le ponce ; prenez 
un œuf que vous battez , blanc et jaune, et avec le do* 
roir ou plume, frottez-en tout le dessus delà tourte. 
Faites-la cuire au four t un quart d^heure après qu'une 
tourte est au four, il faut la sortir pour faire un trou 
au milieu pour laisser sortir la fuoiée , qui la ferait fuir , 
et la remettre tout de suite dans le four. Quand elle est 
cuite, jrous 4tez le dessus , en la coupant tout- autour 
proche le bord; Atez la graisse qui est dans la tourte et 
les bandes de lard. 

Vous avez tout de suite dans une casserole une bonne 
sauce toute pAte et d'un bon g(6t^ que vous mettez 
dans la tourte. Si vous avez de quoi faire un bon ragcAt 
de ris de veau en champignons , fini de bon goût , que 
voua mettrez dedans , elle n'en sera que meilleure ; re<- 
couvrez-*la avec son dessus , et serves. Voilà la face n que 
vous observerez pour toutes sortes de tourtes , soit en 
graè^ soit en maigre , il n'y aura que les viandes qui 
seront dedans ^ lieur assaisonnement , le temps de leur 
cuisson et les sauces différentes qui en feront le chan« 
gement ; pour ce qui regarde la pâte ^ c'est tpujours la 
même répétition. 

Tourtes de Gibier. 
Le lapin : il but le couper par meipbres , lui casser 
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un peu lef os avec le dos du co\xpBr(iti &i vini9. voulez 
faire une tourte de lièvre , âte£*ea tous les os » «t n'y 
mettez que ta chatcv les ol voui sQtvîront pour foire 
un civet. 

La bécasse : pour bire un0 tourte , vous ea prenez 
deux que vous coupe?: chaçupe en quatrq , vous- Ixaclicz 
le dedans , et rincorporex dans le godiyçau|OU farce que 
vous lui destinez* • . «, 

Les alouettes: ii faut Içur ôter.les pattes, le ocAi , et 
les vider du dedans; failes«en une farce comme de la 
bécasse. 

Apres avoir observé sur tous cef gibiers , de chacun 
en particulier, ce que je viens d'en dire, ce qui reste 
à Caire pour toutes jes tourtes se (riiuve i toutes égal. 
Vous les mettez dans Ja tourtière avec un bouquet de 
fines herbes , sel , fines épices^ bardes de lard et beiirre > 
mettez dessus votre abaisse de pâte pour la finir comme 
les autres. Quand elles sont cuites et dégraissées, met- 
tez dedans une bonne s^uce faite avec un bon coulis ; en 
servant, pressez dans la sauce le }us de deux ora^ges^ 
si vous avez a la placede la saqqe un bon ragoi^t, s^it d^ 
ris de veau et champiguons, ,ou ri^goùt de ilrirfTes cou-» 
pées par tranches , votre tourte n'en sera que meilleure 
et plus estimée. Vous y mettrez toujours en servant le 
jus «d'un citron j par rappoct au gibiei;., qui veut Avoir 
un peu de piquantf 

Tourtes de toutes sortes Ûe farces» 

Prenez de telle sorte de viande rjue vous jugerez à pro- 
pos, comme rouelle de venu, gibier ou volaille; qu'il 
n'jr ait point de petits os ni de filandres , que vous aurez 
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5(>in d*6ter; il ne faut que d^une viande à la foi$ » une 

bonne demi-livre ou trois quarterons suffisent : il faut 

la hacher avec des couteaux à hacher , et, mettre» avec 

autaut de bonne graisse de bœuf, persil , ciboule et 

cha^ipîgnons , le tout haché très-fin j assaisonnez de sel 

(in ^ un peu d*épices mdiéea. Quand le tout est bien ntélé » 

***** ^ 

vous y mette:^,deuxjœufs entiers, et les pilez dans un^ 

mortier, en y mettant de temps en temps quelques 
f;outtes dVau. Foncez votre tourtière d^une abais^^e de 
pâle , et garnisse/.-la avec des boulettes do cette farce, 
lesquelles vous roulez soi' uue table , avec un peu de fa- 
rine j vous couvrez de bardes de Lard , etensMlCedepAte 
comme les picHédenles ; vmis y mettez de mémo un bon 
(oiilis ou un jagcùt de crêtes, de champignons, do ris 
de veau , etc. 

Tourtes maigres en Poissons» 

Fi*enez tôl poisson que vous jugerez k propos. Aprèa 
ravoir écaillé et coupé par tronçons, foncez unu tour- 
tière avec la mâme pâte, comme il est dit aux autres ; 
mettez dessus le poisson avec un bouquet de fine^t herbes; 
sel fin^ fines épices ^ et couv rez tout le poisson avec du boa 
beurre, mettes après votre abaisse de pAto ^ finissez la 
l«arte r^mme il est expliqué pour les pr^cédeutes: uue 
heure et demie suffit pour la cuisson d'une tourte de 
poisson. Quand elles sont cuites et dégiais.Hécs comme 
les autres , vous y mettez dedâiu un laguùt de lai^, 
tances. 

Timbales^ 
Four fairç toutes sortes de timbales , faites uue pâle 
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èe cette (açon ; mettez sur une table un litroa de farine, 
£Ritet un trou dans ie milieu pour^ mettre un peu d'eau , ' 
trois quarterons de beurre^ deux jaunes d'œufe et une 
•pincée de sel , pétrissez cette pAte : qu'elle ne soit pas 
trop ferme y et fraisez*la trois fois. 

Farce pour loute^a sortes de Pàté^ et Timbales. 

Ayez une livre de rouelle de veau , ôtez-ea tes fi- 
landres ; vous la hachez avec les couteaux , et y met- 
tez deux livres de lard gras épluché , une demi -livre 
dé jambon cuit, sel, porvre, épices et aromates pul- 
vérisées. Lorsqu'elle eàt bien mêlée et bien hachée 
comme de la chair à saucisse, vous la mettez sur un 
plat , et vous en siervez â propos. 

« 

Manière défaire une Timbale de polaille. 

Après avoir beurré une casserole sur un moule , vous 
foncez Tun ou Tautre avec une abaisse de la pflte ci- 
dessus. Mettez des bardes de lard au fond et au cul 
avec un lit de farce ; vous désossez une poularde , que 
vous piquez en dedans avec du lard, el que vous rem- 
plissez de farce ; mettez Testomac au four , afin qu'elle 
toit bien tournée quand on ouvrira la timbale ; des 
truffes en Iranches , crues, si vous en avez, et une noix 
de veau piquée de lard et bien sissaisonnée ; remplissez 
les vides avec cette farce,et couvrez letoutdelard. Faites- 
la cuire dans un four doux , pendant trois heures ou 
quatre , et mettez-y dedans , par un petit trou , le con- 
sommé réduit des parures de IIei noix nie veau ef de la 
carcasse de volaille. Vous aurez eu soin d'y mettre un 
jarret de veau pour le faire prendre en gelée. 
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Pâte hrUéepour te» Pâté» froid*. 

% 

Voua fcrc9.plu8 ou moins de pâte , auivaotçeqfue Tout 
atirex bjeapki. Voici 3ur quoi vous vous réglerez. Frenet 
un demi-boisseau de farioiç, deux livr^ de beurre, ui\ 
demi-quarteroo de selj mettez cette fiiprioet fur la ta^le^ 
faites un tron dana le. milieu pour jr mettre le sel fia et 
l» b^rre; vq^s prenez ensuite de Peau presc^ue bouil- 
lante , que vous 9iette^sur le beurre , et le maniez avec 
les iQaiqs.daqaraUe.eau. jus^'i ce qu*iljK>ii tout-â-fait 
fbndii ; voU9.mdl49 ensuit^ la (ariae el; la pétrissez à tcur 
de bras, îasqu'à ce qu'elle soilbien liée; plus la pâte est 
ferme j mieux elle est laite, pourvu qu'elle soit bien 
liée; vous labsez reposer cette pâte pendant trois heures 
avant que de vous en servir, et dressez avec fel pâté de 
viande que vous jugerez à propos. 

Manière de /aire la pèle pour les pâtés. 

Prenez un dèroi-^boisseau ou six livres de farine ; for* 
mez-en un bassin et mettez-^ j fondre deux oqces de sel » 
trois ou quatre jaunes d*œu&, et deux livres et demi de 
beurre. Maniez bien le tout (ensemble , et le mouillez 
avec de l'eau , afin de pouvoir mettre la pâte en mie de 
pniu. Ensuite vous la mouillez à son point et la fraisez 
trois tours. Laissez-la reposer une heure ou deux^ afin 
qu'elle ne soifpassi coriace. 

Pâté de Veau. 

Vous appropriez une noix de veau et la piquez aveo 
du gros lard assaisonné de sel", fines épices et aromates 
en poudre. Vous lafeiites revenir dans un peu de beurre 
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' «ur UTi fourneau doux y «du q^e le pâté uo pveiuie point 
. u^e mauvaise rorme. Vous la failes reFioidir avec les 
parures du veau et du tard : vous en tartes uite fiireë bifeu 
nourrie ; incorporez -y du jarr\l)on cuit?, si^od9 le)^^ à 
propos. Votriî pâté étant dressé , vouk en metlez-ahi foifd 
et la'noîx dô veau dessus, laquellevous garnisses autour 
et dessus de* celte même' farce. Couvrez-la avec une 
bonne livre d^ beurre et ensuite dbs bardes de Urd. Vous 
aurez eu soin d'en mettre aussi eà dedabs, atitotn^dè la 
croAte. Vous feiwiezVotrei^âté, voùsledbrezetledéco- 
^rez Â votre idée. Vous te filites tititre'danîà Un four très— 
deux pendant trois ou t{uatre heures $ a^^eiE soin de Teu-* 
velopperde papier, l6hquM( aura assez' dé conlèut» Lors^ 
que vous le relirez vous incorporez une gelée d'un boa 
goût par le trou de la cheminée.' " ' ' 

J}.e la Pâte feuilhtéê. 

Trenez un litron de farine ^ mettez le litron de farine 
sur la table , avec un peu de sel et d'eau , ce que la farine 
en peut boire; pétrissez \\x\ rÀoment la farine avec Tenu ; 
que celte pâte ne soi t ni trop nuîlle ni trop épaisse , lais- 
sez-la reposer avant que de vous en servir ; vous prenes 
ensuite presqu'autant de beui-reque de pâte; al>2|ltez la 
pâte avec le rouleau, mettez le beurre dans le milieu , 
et doimez cinq tours en élé et six en hiver. Ce que l'on 
appelle tour, c'est d'ab^ltiç la pâte avec le rouleau, 
juscprà ce qu'elle soit de Fépaisseur'd'un deini-doi*»t , 
et jetant de temps en t^mps et légèmme^^t peuple 
farine. Quand chaque tour est fini , vous replies la pâte 
en trois , et recommencée chaque tour jvisqu'& défiuitiou^ 


Vom voi!»» serve* d«v i^i\^ pâta punr ftiire tourna loijUl 

Voua les dÔaoMefc arec lea furmasefl , nuxquelt^a voue 

ajoutei du jarret de vea^^ v<M«p en Taitea un excellent 

CQnaQnin\6s voua failea la farce de même que pour !• 

pflléde've^u , et ew'ffnjpHiwii Tinlérienr de la volaille; 

\dus tn'ftllf« de* \niWfk il'voua en avei , I© pAtô en atra 

de meilleur %ot\i\ Vouyfaltea revenir pendant unt) denAi- 

lieure anr uti feil doux , et le flnissex de même que le 

prÔcéàèrft.' Pout* les pAiéa de màUvIetlea j bécaiaea , bé- 

cacineé I ètc» , voua conserve» lea» boyaux et lea iwoor- 

poré« daWa la *farce qui von» aert k gainir to dedana du 

pftté*. Enf général i loraque.toua.lea pAtéa août cuUa^ 

ifoua deves leur iurorporer* de ta gelé» auaailAt quUla 

aortenl du four, et leur boucher la cheminée avec de la 

pure, rffî\lii\ic'rodc\4f^i»a'éVopore point. 


♦ .! 


Petîta Pâtés au Is^ùtureL 


> Loraqtie votce feuilletage a aix toura , voua en faitag 
une aNiiaae de Tépaiaaeur d'une ligne • et \^v le moyen 
'td'unnl^ule en '1er blanc voua incorporer deux douy^aint^a 
de ronda , d*u» pouce «t demi àf diamèUe j voua asaem- 
,ble« lea rognurea aana* lea pétrir , .et .eu foru>eiK une 
4ibaiaae de œéwe qi^ le^ [liàoyente^. Voua en faite a f!^ 
même dea.rouda avet) le pareil mtoul/ç , et lea metie/ à 
meaure aur une feuille, laquelle voua mouiilea légère^ 
ment , afinqu'ila aoieut «oUéa i voua mette» groa comme 
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lin dés de godtveau ou farce â qutfoeltr sur cfatrun , et 
après leur avoir mouillé le toor , vous iet couvrez Avec 
les premières abaisses. Faites attentioo qtfe lea bords 
aoiênt biea soudés ensemble, afin que votre forcené 
fuie point ; dorei-le3 a^eo de I^œuf batto , et faitea-les 
cuire dans un four tr^-^cbaud : dix mioules suffisent. 

Génoiêeê. 

Metlea dans une catfseroie quatne œufs entiers » une 
demt«^iivre de farine , une demi-lÎTre de sucre en poudre 
et une demi-livre de.ibeurre foiidu » de «la fleur d^orange 
ou de citron râpé , et une idée de sel; méltzle tout avec 
une cuillère deboîs , saiiB trop le menipr , et ai^tes*le 
aur ttbe pl«que>beurrée.( OQuvrez-les desoctç en poudre, 
et Jhite»*le8 cuire dftns uiv jour bien cfolix^ toraqu'ellea 
sont presque idtiites» ooepea4ea à vplonté.i leoieilex- 
leê dans le Cour , pour lea faire sécher. 

Gâteaux de Sapoie de plusieurs qualités. 

Prenez une livre de sucre , aix oncea de fécule de 
pommes de terre ; deux onces de farine de froment 
cuite au four, et^eùx œof^:; ineltes la lîvre^de sacre 
dans une tartine , en y joignant tes jaunes d'œiib', et les 
btatK»daniun bassin de cuivfevon étatoé; battezUèo 
t-îippareit «vec âëiix apiatolea /et iecorporez-y l'odeur 
que vous ju^ A propos; jeignec«-y les deux -^brines , 
tes blands d'teitCs ,' et métes-Ieti légèrement -avec IHip^ 
pareil ; que la pâte ne smt pas trop maniée , mais qu'elle 
le soit assea. Ayès uû moule bien nettoyé et beurré avec 
du beurre clarifié'; gUcet-le avec un sucre*bie<i lac et 
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passé au tam is de aoie ; nettex-le sur une tourtière cou« 
verte de cendre froide, afin qu'il ait une belle couleur; 
metlez-le dans un four d'une moyenne chaleur. Quoi** 
qu'il brunisse sur le dessus , on ne doit rien craindre pour 
le dedans. De la même pâte on (ait des biscuits en 
moules de différentes grosseurs. 

Autre mamère. 

Pour une livre de sucre il faut seice œufs , une demi* 
livre de fécule^ et un quarteron de farine de froment. 
Travailles*le comme le précédent ; en le finissant , que 
la pâte soit un peu moini maniée et le four plus doux« 
Avec cette pâte vous faites i si voua voulex» des bis- 
cuits en caisse î et les saupoudres de sucre passé dans un 
tamis â quenelle ; et si le sucre travaille , les biscuits 
doivent être couverts de petites perles de sucre. 

Briochée. 

Prenes six livres 'de Tarine, quatre livres de beufre 
fin , trente œuft «uvihin : c'est ce ^e peut boît^ la 
pAte . Prenek le quartde h fatite "et fornl«t^n tiifn ba^in , 
dans lequel V6os délslietés ^Mt oneeéde leviirede biètto 
avec àt i*eaè tlèd^; aàr^Cout quHl u^y ^ettti^ point db 
sel ^ ce^a tei^eberait 4e UHlû èd iéVét. imtétùpet le 
levain bl^n vite, afin qn*H'rt» cota^rve diaud,èttnet«' 
tez*le dans une c'Asserole'oU sèbittbâe bbis. IDâtfs l'hiv/^r , 
mettes-le revenir dati)i dn'éndhiit 6ù iljr ait une chaleur 
modérée, et dans Pelé , kdètt^t-le survie tour à pâte. 
Si le levain était trop tôvié il perdrait M fûr(«e : 'res^pè- 
rieâce seule peut âonn«r eèlte coonaittànce. De ta &« 
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rlue qui vou3 resle formez uq basshi , dans lequel voui 
l^rofL fondre avec une cuillerée d'eau ^ si le beurre est 
. trop ferme , inauiez f- le et nie Liez-le danst le bassin; 
ça^i^z-j le3 trente peufii, et ea le détrempant ajoutez- 
pn , s'il est nécessaire 3. ensuite , maiûez le beurre el les 
œufs 5 mèlez-y la farine 5 mêlez-y égaletaoent le levaiu, 
mais légèrement; donnez-lui un gros tour, et mettez- 
le revenir dans un. Hii{i0 otBopoudrÂ de farine^ Thiver. 
dans un endroit où le Çioid ne pénètre pas , et l'été y lu 
la chaleur né soit ppint excessive ; laissez->le revenir 
environ six ou huit heures jcorporez-la ou maniez-la et 
mettez-la reposer dans le mêgie linge trois ou quatre 
heures; faites-la cuire dans un four d'une chaleur at- 
teinte tant soit peu vîv.é. Si Vouç voulez faire lice 
grosse hriqche , ne mettez que trois livres de beurre, 
et la pâte étant moins fine montera plus facilement. 
Cette pâte, étant conservée au frais*, peut se conserver 
pendant deux jours sans per^rp de sa qualité. 

Poupelçm^ ... 

• ' « • .«Il . . 

, Mettez, dqns ui^e ças9er9le ui^ deqfiMitre d^eau , ua 

deoii-quarteron dq heurre^ :Une ^rce de citron, un 

.peu.de sel ;.p}a.qez. la ca/ue^çle.^T iefeuj jqrsque Tap- 

pareil sera pr^tÀ bouillir;, vous y. mettrez, jde la farine 

.autant que l'eau^pa pourra bojire;; quand la pâte sers 

jépaissiç qt nç collera plus aux dpigts ^^ yousyc^^sere^ deux 

œufs dedans; vous les mêleçez^ivec .votre péte, vous en 

mettrez jusqu'à ce que vo|re pâte. soit molle; beurrez 

une casserole pour contenir la pâte,. vous Ja ferez cuire 

k un fgur^doux ; il faut que le poupelain soit un peu 

A^9 lorsqu'il est cuit, barbouillez^le en dedans de gelé« 


â(! gvoseilte et marmélide d'abricoU , et renversez-fe 
sur le plac que vous devez servir ,- fur lequel vous aurez 
eu soia de ployer une serviette. 

Gaufres d P Allemande. 

Émondez et pilez une livre d^amandes douces et sept 
t>u huit amères; en les pilant incorporez-y deux blancs 
d*œufs , par ce moyen elles ne tourneront pas en h*'ile , 
et votre pâte n'en aura que plus die corps ; mettez-la 
daustin poêlon non étamé, avec une terni-livre de lucro 
en pondre et passé au tamis de soie ; faîtes'la dess<^. ''t 
sur la cecdre chaude, jusqu'à ce ((u Vile ne colle )):us 
auxdoî;»ls; vous la mettez de nouveau dans le mor>i'>r, 
et la pilez jusc|u*â ce qu'elle s'^it tiède; étant en li^Ie-' 
ment refroidie , vous en faites de petites abaîs4f>4 qimrrées 
de Pépaisseur d'une derai-lîgne , et les mettez à mesure 
sur une feuille. Ne vous servez point de farine pour 
amincir votre pâte ; si elle tient au rouleau ou sur le 
snarbre, ayez du sucre en poudre dans un tamis, et 
saupoudrez de temps en temps : c'est même indispen- 
sable. Vous faites cuire ces gaufFres dans un four très- 
doux: quelques minutes suffisent ; vous les rouiez à 
mesure pendant qu'elles sont chaudes sur uu bâton d'une 
grosseur proportionnée, 

Gauffres à PItalie/me. 

Smondez une livre d'amaades et éminc#z-les; vous les 
mettez dans une terrine ^ avec trois qusrterons de sucre 
en poudre, cinq ou six blancs d'œuft et une poignée de 
fariae^ étendez -les sur dea feuilles d'cllice beurrér;t , 
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et fa îles- les cuire dans un four très-doux : un demi- 
quart d^beure suffit* Vou« les cou^ de la forme que 
TOUS jugerez à propos^ et pendant qu'elleasoal chaudes , 
vous les plojez sur un bâton. 

Varioles, ù^ Cmâf'TfJt.^^^ 

Prenez douze moules à darioles, beurrez -les et foncez- 
les avec du feuilletage le plus mince possible; vous faites 
Tappçireil de la manière suivante. Mettez dans une casse- 
role la grosseur d*un œuf de farine, que vous délayez 
avec cinq jaunes d^œufs ,six mesures de crème y pareilles 
aux moules que vous avez garnis de pâto , une idée de 
sel^ six onces de sucre , fleur d*orange pralinée et ma- 
citron écrasé; mettez dans chaque moule gros comme 
une noisette de beurre^ et l'appareil ainsi composé , prenez 
bien garde qu'il ne soit trop plein , cela ferait un tiès- 
mauvais effet. Mettez-lé â-peu-près aux trois quarts ; 
faites cuire vos dsirioles dans un four d'une moyenoe 
chaleur , et' au bout d'une demi-heure, lorsque vous 
jugerez qu'elles peuvent être cuites , vous les retirez du 
moule y et les mettez sur le plat que vous devez servir. 
Saupoudrez*les de sucre. 

Tabnouses. /^/ief^e ^/fÂ*»^ 

Vousnàettrez dans une casserole un poisson de crème , 
un demi-quarteron de beurre, un peu de sel quabd l'eai: 
bout ; mettez-y deux cuillerées de farine que vous dé- 
layez bien jusqu'à ce que votre pfite soit ferme ^ ôtez- 
la de dessus le feu et délayez dedans autant cToeufi 
que ta pâte en peut boire sans être liquide ; vous } 
Biet(a<À ensuite uu fromage â la crème bten égoutté 


Y 
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fait du jour, que vous délayez avec votre p6ie; vous 
prenez ensuite des moules à petits pâtés, mettez -j 
une abaisse de feuilletage de ia même pâle que celle à 
petiU pâtér'j de façon qu*elle déborde en quatre coins; 
vous coucherez dessus votre pâte à fromage de la gros* 
•eur d'un petit œuf, et Tenvelopperez avec les quatre 
coins du feuilletage; dorez avec de l'œuf battu , faites 
cuire au four et à feu doux ; quand elles sont cuites 
et de belle couleur , servez chaudement pour eutte* 
mets. ^ 
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CHAPITRE XVII L 

De rOffiee. 

XIj gérait superflu de donner la nomenclature 
da tous Us fruits qui composent l'office. Un 
usage journalier a appris à tous les maîtres de 
grandes maisons^ et aux plus simples ména- 
gères , l'utilité qu'on en retire pour les desserts. 
Nous nous bornerons ici à donner la recette 
des principales compotes, marmelades y confi- 
tures, crèmes de dessert, qui doivent couron- 
ner un grand repas. Quelques dispensaires se 
âont fort étendus sur cette matière; mais comme 
notre livre est principalement consacré aux 
ménages bornés^ nous avons cru devoir seule- 
ment effleurer un sujet susceptible de la plus 
gtande latitude* 
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D L' OFFICE. 
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Compote de Pommes. 

Toutes les pommes n^ajant point ou peu de consistance, 
k rexception de la reinette , ne se pèlent point ; on le» 
coupe par la moitié , en en ôle les pépins, et on pic|u» 
le dossus de la peau en plusieurs endroits ; on les (ait 
cuire avec un verre d*^eau , un demi-quarteron de sucre , 
plus ou moins; quand elles commencent â se mettre en 
marmelade y on les dresse dans le compotier , ou fait ré- 
duire le sirop ^ et on le verse dessus.. 

Compote blanche de Pommes^ 

Coupez par la moitié six grosses pommes dereineltar 
dont vous ôtérez la peau et les pépins ; jetez -les à me- 
sure dansdeTeau frakbe; faites-les cuire avec un grand 
verre d^eau , le jus de la moitié d^m cition , et du sucre; 
lorsque les pommes sont cuites » dressez-les dans un corn- 
potier; faites réduire le sirop jusqu'à ce quUl devienn» 
collant , et versez-lé sur les pommes. 

Compotes de Poires de Martin-Sec ou de 

Messire-Jean . 

Prenez telle quantité de pokes quMl vous plaira ; pe« 
lea-les ; ôtez^en les culs et roguezen les bouts des 
q^ueues; mettez-les dons un pot de terre ; jelez-y uu pe-- 
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Compote de Caiîllards. 

AjrCK riof foires de oitlUard; ooirpe»jes pir moitié ; 
ff[MZ^a le co^r et la pelofe; toos les mettrez dans une 
(jetiU m$rmlle $ 9L]<mtez plein une cuillère a pot de 
«irotN at plein quatre aatresd*eaa; tntes-les migeoter 
pendant àf^MX heures ^ davantage si elles n'étaient pas 
ruilai^ Icrs<{u* elles sout bien à leur degré de o&ssoq 
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nécessaire , voas les dressez sur un compotier ; faites 
réduire le sirop s^il est trop long , et versez -le sur vos 
X>oires ; eljes seront rouges naturellement sans rien 7 
mettre. 

Compote de Coings. 

Prenez six coings ; vous les coupez en deux , et vous 
en 6tez les cœurs 5 faîtes^ies blanchir comme les poires 
de boa chrétien; enlevés la pelure ;. mettez ensuite du 
sirop clair dans une poêle , avec un jus de citron^ laisses 
achever de cuire les coings; arrangez-les dans le com- 
potier et versez dessus le sirop un peu épais. 


Compote de 

Coupez le bout des queues de vos cerises et les met* 
tez dans une poêle avec un demi-verre d'eau et un quar* 
teron de sucre , mettez-les sur le feu et leur faites dire 
deux ou trois bouillons couverts ; arrangez-4es ensuite 
dans un compotier , mettez proprement votre sifop par- 
dessus, et les servez froides. 

Compotes de Fraises. 

Faites cuire un quarteron de sucre avec un verre 
d*eau jusqu^à ce que le sirop soit bien fort ; il faut avoir 
soin de le bien écumer ; ensuite vous avez de belles 
fraises, point trop mûres, ép'ucbées , lavées et bien 
égouttées 'y mettez-les dans le sirop et les ôtez de dessus 

e feu pour les laisser reposer un moment dans le sirop. 
Faites-leui taire on bouillon et les jetkez promptement. 
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V.hfHji^ilfi fh l^rnfit^/i (h naine Claude , de 
l\hvtiMlti ^ (h Ppirdrlffon et autres. 

I^mIIm l(<iM)|l)i (Im r^AiMii y joteas vot prunet pous 
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(0S faire blanchir ; quand elles seront bien molles 
sous les doigta > vous les retires avec une ècumoire et 
les mettes dans Teau fraîche ; metteiJea ensuite dans 
une poêle avec un peu de sucre clarifié , ou non i si 
TOUS n'en aves point ; nieltex-les sur uu petit feu , 
ffirelles puissent frissonner et devenir bien vertes , et 
serves froides. 

Compote de Citrons, Orofift^s, SérgamotteSp. 

Limes chinoises. 

n faut les couper par petits morceaur» et les faire 
bien cuire dais Teau jusqu'à ce qu'ils soient bien moU 
lets sous les doigts > vous les retires avec une écuœoii^ ^ 
et les xnettei dans Ttau fraîche, vous faites ensuite un 
petit sirop avec un verre d>au , un quarteron de sucre , 
vous mettes vos écorces dedans pour les faiiv migeoter 
tout doucement sur un petit feu pendant une demî«* 
heure , et serves Croid* 

Marmelade d^Abricof^i 

Coupes le plus mince que vous pourres six livres cPa« 
bricots point trop mûrs , et les mettes i mesure dane 
un chaudron bien propre; casses les noyaux , ôtes-en la 
peau , et les coupes très-fin pour les metU^ aussi svec les 
abricots ; piles quatre livres et demie de sucre pour les 
mettre ausai avec les abricots $ mettes votre chaudron 
sur un feu clair , et remues toujours avec une ècumoire , 
de crainte que la marmehde ne s'attache au fond ; lors- 
que les abricots sont avancés de cuire, vous descendes 
de temps en temps le chaudron pour écraser les roor* 
aesttx d'abricots qui ne se mettent point tn m^rmelade^ 


ti'Jjn-^'jL crfse J iqq^'i ce q:iV.le se ec.'îe dansTot doigts 
02S Inç âe îes('22Ge , en p^esant de ceUe auraielade 

ds2S in âs£^y et ïaspp^Tsat Toa cmCie fmabe; tous 

ËaaacUrcK essû-î'^e ea pois. 

Marmelade de Pmnee. 

Otez lesDcraax des prunes cp^ToasToalesem^lojer > 
preceK-cn !a c{;29::tlté cpieTcos jagefcz a propos ; faites- 
les bcîitir sar le Een arec on peu d*eaa jusqu'à ce qu'elles 
se icetteot en marmelade ; passez-les dans un tamis ; 
remettez sur le feu ce que tous aorezpassé, et le dites 
bouillir jusqu'à ce qce cette marmelaJe soit prête à s'at- 
tacher à la pcële; eui'jîte vous la pesez et mettez autant 
de sucre pesant que vous avez de marmelade ; mettez le 
sucre sur le feu avec un bon demi--setter d'eao ; faîtes-îe 
bouillir et bien écumer : vous connaitres quaad il se; a 
cuit en trempant dent doigts dans Teau fkaiche , ensuite 
dans du sucre et après dans la même eau ; si le sucre qui 
reste i vos doigts casse net, alors vous y mettez votre 
marmelade pour la délayer avec le sucre en les remuant 
eosemblesur le feu seulement jusqu'à ce qu'elle frémisse; 
mettez-la dans les pots quand elle est froide ; jetez un 
pou de suere fin dessus. 

Marrhelade de Poires. 

Faites cuire dans l'eau , jusqu'à ce qu'elles soient ten- 
dres sous les doigts, la quantité de poires de rousselet 
que VQUs jugerez à propos 3 ôtez-en la peau et n'en pre- 
niez que In chair que vous passez dans un tamis : mettez- 
la sur le feu et la i*emuez toujours jusqu'à ce qu^elle soit 
nrAij» Hji s'attacher à la poêle 5 ensuite vous la pesez et 


mettes autant de lucre dans une poêle avec un demi- 
setier d'eau ; faites bouillir el écumer ; continuez d« faire 
bouillir jusqu'à ce que, trempant Vécumoîre dedans et 
la secouant , il s'enlève de longues étincelles qui se tien- 
* hent ensemble 5 mettez-y la marmelade pour la délayer . 
avec le sucre sur le feu ; quand elle Commencera à frémir , 
vous la mettrez dans les pots , et quand elle sera froide y 
vous mettrez par-dessus un peu de sucre £n. 

^ Marmelade de Pêches. 

Pelez defî pêches qui ne soient pas trop mûres ; après 
avoir ôté les noyaux , vous les coupez en petits mor- 
ceaux ; ensuite vous ferez cette marmelade de la même 
sorte que les abricots. 

Faites cuire une livre et demie de sucre de la même 
façon que pour la marmelade de poires ; ensuite vous y 
mettrez de Tépine-vinatte préparée ainsi : ayez une livre 
d'épine-vinette toute égrainée que vous mettrez dans une 
casserole avec un verre d'eau , et la faites boiïïîlir jusqu'à 
ce qu'elle seit en marmelade 3 passez-la au tamis, et la 
pressez fort jusqu'à ce qu'il ne reste que les peaux dans le 
tamis } remettez sur le feir ce qui a passé au travers du 
tamis pour le faire bouillir en tournant toujours jusqu'à 
ce que la marmelade soit prête de s'attachera là pcëlc; 
ensuite vous laiçêlez avec le sucre pour les remuer en- ^ 
semble jusqu'à ce qu'elle soit prête à bouillir , et la met* 
tez après dans les pots. 


Marmelade de Pommées 
F^îf^ W;i)!îr d^» pofr inesdereifielteentv2Teidbn»& 


JV«'^ ; v\*ik tje qi/elle» coroînencent à ÛéfYAr ton» i 

*loc»*; r?!ifpz-lef i IVaii frauhe p'tirlei:r6lerla prao^ 

Iv'^^ffffit-fn la cLair qoc vouj {>îisverzau Irareys du tâHDis,. 

en U ( re»tônt fort; mêliez, ce que vous airez pait^é ânio. 

i/ne |y.r;î« po'ir le faire des^éfLer sur le feu jojqL'à ce 

rr/pile v/ît é[>aii«e; faites cul/e à la grande pîome «o^* 

Ur t )^%nrX(le «ocre qi;e de irarinçlade; mêleiA^ eo^ 

f^TT'Mr en let remuantflTec une spnUi\e ^remeiletun le 

il H t^'iAfiTifut fAjur hue chauffer en remuant UAv^iyari^^ 

Jcrv|i/eîle cotroDenfeâ txMjiîljr^vou» Votez et la meitex 

43^jD» l^s peu qna.id elle est un p^ns refroidie 2 -oe les cc^i^ 

Tre^ que lorMfu iUserctit tont-il^lait firoidf* 

Confiture de Marmelade d^ahricotêi 

Pelez les abricots ^ si vous^^oulez; 6tez les noyaux ; 
jVir lif re de fmit trois quarterons dd surre clarifié; faites-» 
ics Claire ati <p^os boulet, que vous connaîtrez en mettant 
Tcire éc t cnoire dans le sucre , et en la retirant » soofflex- 
ihh%{i% , TOUS verrez voler votre sucre : cela marque qa'il 
e^l à son point de cuis son ^ alors vousy mettrez vcsabri* 
rots ^ et vous les fe rez bouillir en remuant toujours avec 
fUie s patule de bois jusqu^â ce que là marmeladasoit col- 
lante dans vos doîgts., cVst une marque que vonspoores. 
U mettre tout de suite dan» les pots. 

Confiture de Campagne;, 

Trenez du via doux ay^feié mon : vous ne pouvez te- 
T&ndie tn î> douzj voiu eu gjciidrex un seau , y}u% oa; 


moins , suivant la quantité que vous voulez faire de con^ 
Fitures , mettez-te dans une chaudière ^.faites-le bouilli» 
lur un feu toujourscta.ir 9. faites-le réduire aux deux tiers. 
pour quMl ait une bonne consistaiica, et puisse confire 
le fruit pour être de garde; 

Vous preudrex le fruit que vous voulez eonfire , soit 
poires , pommes ou coings , faites-le cuire dans TeaU' 
jusqu'à ce qu'il soit amolli^ vousle pèlerez ensuite, et le 
mettrez dans votre sirop de vin doux , et le laisserez 
bouillir jusqu'à ce qu'il soit cuit, et vous aurez soin de 
bien écumer ; vous connaîtrez sa cuisson quand vous» 
mettrez du sirop sur une assiette; si vous le vojrez de-- 
xiieurer en rubis, et qu'il ne coule point en penchant 
celte assiette, c'est une preuve qu'il faut retirer votre* 
confiture : vous la mettrez dans les pots , et vous Is* 
rouvrirez quand elle sera froide* U est indifférent que le- 
vin doux soit blanc ou rouge. 

Massepains. 

Prenez trois livres de sucre , trois livres d'am andea^ 
douces et une livre d'amandes amërea ; pelez les amandes^ 
et les faites bien sécher ; pilez- les dans un mortier et 
faites-en une pâte très^fine , eu jetant dessus de temps, 
en temps un peu de blanc dœuf; cela fait, clarifiez lo 
sucre et le faites- cuire au petit boulé ;. retirez ensuite 
votre bassine de dessus le feu , et y verseï votre pâte 
d'amandes ; vous remettez la bassine sur des cendrea 
chaudes, et remuez sans, discontinuer ,.. po«ir que la- 
pâtfrnebrdle pas; Youa. jugerez qiiC' votre pâte est bien* 
&ite> loisqu'enenayautmisun geusur le doa de la maio^ 


i^tfii% y,ufm lVoler#f mm rffiV!^ #y mtimcbe ; a' 
fii^iU'rr^U vit unis Uh\ê muffAJ^dfée àe mt^re $ revu 
Ifti^^/ ffUoUViff nVéUftiâez en àbàl^êeê cfe P^«:m^ 

f^^^M^ft fft l^# bit€f c»2reiutie c'uâten âoace : glêcn^ 

Mdringueê* 

et troU r;ti( ^< (1^ lucre en poudre 5 pelex !<»« pî et^^hp^ *• 
1^4 m(*tlff/A réMive)lor»''{uVI!Q<) iottt bien fichée «pile? 
len ftM tt\(^f{W\ ]\\%f\Wk ce qite le p/) te en uni déliée ^ ^ 
y AjOfiUrtl il» trmpfen temps un peu de blanc d'œuf 
l;Ail^// vo» ni^it binnrd en nei^^i ejoitiez^ le eucre,^* 
ffi^l(i«2s lin tuhmm\i h ntélenge fur det cendrée chemin- 
«•n li*(» f^Hrttnl d» (f^mppi en tempu^ et remuent U)ii|oiim 
lyoïilit» ^t}i^iil«f U pAte de piitecbe») et lorsque le loi.' 
^^\ h\^t\ ln((7fpofé, voni poiess dei feiiitlei de pépier »<'j 
d^« ptdrptoit de f^r hlenc) vr^uf y mettes des cuiller^" ! 
d^ Ia pÂfe à Ia dlitence d^un ditmi-pfrtire les unes Jn 
Aiitf^M ) voiii les lAupotidres de sucre fin misdensunf: 
poudrrit.te, et fAites cnire A une chAleur trhs-dotice; qu^in > 
^ll^ii %mi ctthes I vous les levex Avee un couteau de cIcim:* 
[^ t Apî^f 9 ^^ '^s mette»! A Tétuve sur dos ternis^ pour)r 
mti^('t^Mlr »^ches. 

Vof{fltureH au miel. 

V(M)s (^holAlirM le plus besu miel que vmii pourir: 
Avulr I et vous voui en servlres Avec le menue. dose qcr 
t)(iur le lucre 9 psrce que toutei lei coufiturei qui tout 
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'?cpHquéei oIvdciTant pour le sucre i le peuvent Taire au 
iiiel. Voici l« façon de s*en lervir et de le clcirifier. 
MQtte»»le dans une poêle sur un fourneau ) quand il bout , 
il .faut le bien Acumerf c'est un des principaux pointa 
pour aa beauté) vous connatlrei sa cuisson, en mettant 
deaaua un ceufde peulej s*il enfonce, sa*cuisson est im- 
parfaite I s*il flotte, c*est si^ue cju^il est cuit, et vous 
pouvez vous eu servir pour confire toutes sortes de fruits 
nveo la même façon que vous faites pour le sucre. Faites 
attention que le miel est sujet à se brûler, et qu'il faut 
la faire cuire i petit feu , et avoir soin de le remuer 
aouveut avec unespaiule do buis. 

' Du Raisiné t 


- . -» 


Prenei la^quantlté de raisins que vous jugereià pro« 
p09| vous leségrainerea ensuite et les pressereià mesure 
dan& le diaudron où vous deves les faire cuire \ mettei- 
les sur un feu clair , et A mesure qu'ils bouillent , 6tea-en 
les pépins le plus que vous pourrea avec une écumoire , 
laissea^les réduire au tiers, et vous aurea soin de dimi- 
nuer le feu à mesui^ qu'ils épaississent , remuea-les sou- 
vent avec une spatule de bois à mesure qu'ils s'épaissis- 
sent, de crainte qu'ils ne brûlent I vous les retirerea en- 
suite pour les passer au travers d'un linge blano en les 
pressant bien fort avec les mains; cela fait, remettez* 
les sur le feu pour leur faire faire quelques b( uillons en 
les touraaift continuellement jusqu'à ce qu'ils aient pris 
asseï de consistance , vous les retireiei du feu pour 
les mettre dans des terrines. Quand le raisiuet sera 
i demi froid, vous le nieltrea dans les pots i il faut 
Uiutr les pots découverts cinq ou si.^ jcmis , et les cou- 
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TiiP de papier en visitant de temps en^mps Totre rai*- 
einet j si le papier se moisit, vous Tôterez , et en re- 
mettrez d'autre; vous continueres ce soin jusqu'à-ceque 
toute l'biimidité en soit évaporée , alors il ne se gâte 
plus^ s'il est bien cuit: sinon on le fait recuire ita peu 
l^ur ensuite le couvrir à forfait, ^^ . ^ 


Fin. du Parfait Cuisini^n 
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«^■■■•■Ki^ 


Manière de sentir une table de ^4 couverte^ 

Pour une table de a4 personnes il faut pour 
le premier service deux potages qui doivent 
être placés aux deux flancs de la table, huit 
liors-d œuvres d'ofEc» de saison et entremêlés; 
deux grosses pièces qui dL>^ivent être placées 
aux deux bouls, et douze entrées symétrique- 
ment arrangées» Lorsque les deux potages sont 
mangés, \\ faut les remplacer par deux autres 
grosses pièces appelées ilancs : voilà ce qu'où 
appelle le premier service. 

Le second doit être composé cle deux bouts ,. 
qui sont deux pièces de pâtisseries montées, et 
de deux gros entremets de pâtisserie , qui doi- 
vent, comme de raison, remplacer les. deux 
flancs cî-nommés, de quatre plats de rôts dif- 
férens, et placés dans le milieu du quart qui 
se trouve entre la pièce du bout et celle du 
flanc, et de huit entremets , dont quatre de su- 
creries et quatre de légumes, placés chacua 
entre le plat de rôt et la pièce de pâtisserie , et 
les deux huiliers à côté du pot» 

Four le troisième service, il faut huit as^ 
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siettes montées, huit tambours, huit compotes 
différentes et de saison , huit assiettes dé fruit, 
deui de fromage et de'ui sucriers, le tout placé 
bien symétriquement; café, liqueurs, glaces. 
Ce service peut se donner pour trente per- 
sonnes. 


Manière de servir une tablé de /5 couperts. 

Pour douze personnes, il faut un potage^ un 
relevé de potage, qui est le bœuf, six entrées et 
quatre hors-d'oeuvres, encore un relevé de 
bœuf. 

. Pour le second service : pour milieu une 
salade , deuoE plats ^e rôt aux deux bouts, 
quatre entremets, et deux petits flancs de pâ- 
tisserie. 

Pour le troisième : deux assiettes montées 
aux d^u^ bouts , deux tambours aux deux 
flancs, quatre assiettes de fruit, le fromage au 
tuilieu, et le sucrier } café, liqueurs, etc. 
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— brouillés aux pointes d'asperges^ aux 
Tomates, aux Truffes^ etc» 221 

Omelette soufflée. id\ 

Œufs à l'Ail. 232 

— à la Portugaise» id. 

— à la Neige. irf. 

CHAPITRE XIII. 

Des Sauces. 224 

Sauce ai lllanc. 225 

Purée c'e i^oiô verts* id. 

— blanche d'Oignons, 226 

— brune d'Ojgnans. id. 
Coulis aux Écre vi^s^» 22 7 
Jus. id^ 
V«louté. 228 
Sauce piquante. SK29 

— tomate française» id. 

— à r espagnole* id» 
— lîlanche aux câpres et ancboii^ aSo 
Béaioulade. id. 
Sauce à la Sultane*. id, 

— àr Allemande» ;>3i 

— à l'Anglaise» m?» 


( 3ot ) 

Sauce au Petit-Mahro. . Page 25i 

-: Bacliiqae, verte et piquante* 23a 

— à la Ravigofte. ,Y/. 

— à la Béchaniel. iV/[ 
Consommé. ^53 
Grande Eapagnole. j^i 
Eôpagnole traraillëe. a34 
Sauce Robert. ^j^ 

— a» Fumé de Gibier. a35 

— à la Provençale. ^^^ 
Rocttmboleji. ^j 

Sauce à la Maîl re-d'hôtel. ij, 

— à la Poivrade. ;^/] 

— au jii3 d'orange. 23« 

— Hollandaise. ^J^ 

CHAPITRE XIV. 

Ragoût de Trufleft. ^3^ 

— d(î Foies gras. ^/f 

— de Lailanccs. ^-V 

— de Marrons. ^ j J 

— d'Olives. yj 
Manière de faire la Mirepoîx. ^^L 

CHAPITRE XV, 

Des Épiceries. 2 it 

CHAPITRE XVL 

Du Beurre, de " e et du Laitage. 343 


(Soa) 

Beurre fondu. Page ^45 

— 8ttlé. , id. 
Du Fromage* 1)44 
Du Parmeiian* • id. 
Ramequin. ii45 
Du Laitage. id» 
Crème au Café blanc. id. 

— au Chocolat. t46 

— au Caramel. id. 

— à la Frangipane. id» 

— à la Vanille, à la Fleure d'orange > au 
Citron , au Thé , etc. 347 

— àTAnglaise- id. 
—* blanche au Naturel. id. 

— glacée. fl48 
— - fouettée. id. 
Veê Beignets. 24g 
Beignets de Pommes et de Pêches. id. 

— d'Oranges. a5o 
*- de Blanc-manger. * id. 

— de Pâte. s 61 

— à la Crème. id. 
Charlotte de Pommes* id. 

CHAPITRE XVII. 

JDe ta Pâtisserie. ' 255 

Pâte brisée pour les Tourtes* 264 

Tourtes de Gibier. 255 

Tourtes de toutes sortes de farces. 266 

IViurtcs maigres en Poissons. 267 

Timbales. id. 

^-"•-^.es pour toutes sortes de Pâtés et Timbalcfi. 

258 


( SoS ) 

Ifanière de faire une Timbale de volaille. âSS 

i'âte brisée pour les Pâtés froids. d5g 

Manière de faire la pâte pour les pâtés. id. 

Pâté de Veau. îrf. 

De la Pâte feuilletée. 260 
Pâtés de Diiidefl, Poulets, Canards , Oies , 

Pigeons, etc. 261 

Petits Pâtés au Naturel . id. 

Génoises. 26% 

Gâteaux de Savoie de plusieurs qualités, id. 

A u tre manière. 365 

Brioches. id* 

Poupelain. a64 

Gaunres à l'Allemande. 365 

— - à {Italienne. id. 

Dariolçs. 266 

Talniouses. - id. 

CHAPITRE XVIII.' 

De r Office. 168 

Compotes de Pommes. 369 

— blanche de Pommes. id. 

— de Poires de Maitin-Sec ou de Messire- 
Jcan. ^ id. 

— de Poires de bon Chrétien , de Doyenné, 
de Vigoureuse y de Saint -- Germain et 
autres. 270 

— de Catillards. id. 

— de Coings. 371 

— de Cerises. id. 

— de Fraises. id. 
— . 4e Groseilles. ayar 


Campotede'JFrftfnbowe», Page 375 

— d'Abricot» entier» ou par moitié, id. 

— de i^échei^- id. 

— de Prunes de Reine Qaude , de Mira-* 
belle , de Perdrigou et autre», id. 

•^ de Citron», Orange», Bergai|iotte»,Lime» 

chinoise», ' a -75 

Marmelade d'Abricot». îd. 

— de Prune», 274 

— de Poire»» id. 
~ de Pêche». 0-70 
~- d'l^4>ine vinette, id. .- 
~ de Pomme». ^7^ j 
Confiture de Marmelade d'abricot», id \ 
Comûture de Campagne, id. ! 
Massepain». 277 1 
Rli'^ringiie». 37^; 
Confiture» au miel. id. 
DuUui»inet. 270 
Manière de»ervir une table de 34 couvert». ^Hï 
Manière de »ervir une table de 12 couvert», %\!^i 


Fin de la TahU du Parfait Cuisinier^ 
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